La Bulle Gourmande

BUFFET MARIAGE
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° Entrées 3 au choix :

-Pressé de foie gras et pintade fermiere,
tombée de pleurotes en persillade au jus de volaille acidulé
-Terrine de cabillaud au pois gourmand et basilic,
mayonnaise chantilly, rémoulade de pomme et olive
-Grecque de légumes du moment, tomates et coriandre fraiche
-Blanc de volaille cuit en basse température, romaine, copeaux de parmesan,
anchois, croiitons poélés, tomates cerises confites et craquant de jambon de parme
-Mi cuit de saumon au gingembre, tomates a 'ancienne confites au balsamique,
féta, péche, avocat et sucrine
-Salade nigoise et tataki de beeuf facon thai

°Plats 2 au choix :

Poissons
-Dos de cabillaud réti, polenta moelleuse aux olives et pesto de roquette
-Coulibiac de saumon, sauce gribiche
-Petit farcis de légumes a la brandade de haddock

Viandes

-Filet mignon de cochon de Seine et Marne, pommes grenailles et pleurotes roties,

jus au niiora
-Emincé de magret de canard réti, gastrique a la fraise et pulpe d’agria au shizo
-Supréme de volaille fargi a la duxelle de champignons, jus court,
gnocchi de pommes de terre et tomates confites

° Assortiment de fromages affinés, confit de fruits et mesclun de jeunes pousses
° Desserts : 4 pieces au choix par personne
° Pain

° Personnel de service vacation de 8h
(heure supplémentaire 40€/personnel)

° Nappage et vaisselle

55€



