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BONE du3oavril au 15 mai

Philippe Larré, chef de cuisine vous propose ses menus locavores thématiques

MENU LOCAVORE a 30 €

menu “ 0r0-carbone” du 30 avril au 15 mai
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Terrine de canard aux baies d’argousier,
salicornes au vinaigre

ou

Terrine de carrelet en gelée d’herbes,
Mesclun de salades et asters maritimes
croquantes

3

Filet de bar de ligne 4 la plancha,
beurre blanc i 'obione des moliéres
et premiéres asperges

ou
Gigot d’agneau de Noyon
r6ti au miel de la baie

%)

Assiette de fromages picards
et des alentours

ou

Soufflé glacé i la liqueur d’argousier

3

L AQhDiCes COMPALA
des Plats dont la composition
et U'onigine des produils generent peu de
gaz a effet de serre.
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www.lestourelles.com
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LE MENU LOCAVORE @ 23 €

menu “terre et mer "1es4et7mai

Terrine de carrelet en gelée d’herbes,
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</ Mesclun de salades et asters maritimes
croquantes
o3

77 Les moules de Bouchot de la baie

<’ « mariniéres » et ses frites

ou

Mousseline de poisson du jour,

24 oreilles de cochon fondues au beurre,
sa créeme a ’obione des moliéres
5
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Soufflé glacé i la liqueur d’argousier

LA FORMULE LOCAVORE g 2| €
formule “tout miel” le 6 mai

(7 7 Gigot d’agneau de Noyon
= roéti au miel de la baie

@n £
.+ Panna cotta au miel de la baie
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