LA BAUHINTIA

Restaurant contemporain de cuisine francaise et sud-est asiatique

SEMAINE GASTRONOMIQUE BIRMANE
DU 13 AU 22 SEPTEMBRE

Carte élaborée par Chef Aung et Chef Myint
du Traders Hotel a Yangon.
Pour respecter I'autenticité de ces plats d’origine Birmane
veuillez noter que certains plats peuvent étre trés pimentés.

\ Légerement pimenté &\k\Pimenté L{{\ Tres pimenté

HORS D’EUVRES

\CREVETTES POELEEES AU KAFFIR . ... ... 10 €

Crevettes marinées au citron vert accompagnés de piments, tomates et coriandre fraiche.

FISH CAKE FACON BIRMANE 10 €

Géateau de poisson frit composé d’oignons, de chou, tomate et citron vert
accompagné d’une sauce au tamarin

SALADE D’AUBERGINE FUMEE oo 23 €

Servi avec des oignons frits émincés et des piments

Soupe de bouillon de poule aux fruits de mer et légumes croquants

\CREVETTES POELEES o 26 €

Crevettes marinées et sautées aux épices et oignons frits

LOTTE AU CURRY ... 24 €

Lotte marinée avec du curcuma, et des piments puis frit accompagné de riz

NOUILLES SAUTEES oo B4 €

Nouilles servies avec une soupe de poisson et condiments

POULET AU CURRY ..o 26 €
Poulet mariné a la citronnelle servi avec un bouillon de poule a la coriandre.

Riz nature

POITRINE DE CANARD FUMEE oo 34 €

Magret de canard mariné avec du gingembre et du piment, puis cuit au four a basse
température dans une feuille de banane. Servi avec du riz

Braisé de porc au curry avec gingembre et ail et accompagné de riz

Merci de noter que notre établissement n’accepte pas les cheques
Origine du boeuf: USA - Viandes élevées et abattues en France.
Prix nets en Euros, taxes & service compris



LA BAUHINTIA

Restaurant contemporain de cuisine francaise et sud-est asiatique

MENU CARTE 48«

UNE ENTREE, UN PLAT ET UN DESSERT AU CHOIX

Disponible au déjeuner du lundi au vendredi *
(hors jours fériés)
Les suppléments s’appliquent a la carte et au menu

* Choisissez également des mets parmi la sélection Birmane

HORS D’EUVRES 16€

CEUR DE LAITUE CROQUANT, COPEAUX DE PARMESAN DI REGGIANO

Basilic, vinaigrette a I’huile d’olive et jus de citron

@EUF POCHE

Aubergine confite grillée et champignons marinés au jus de volaille

TARTARE DE THON BLANG (supplément de 5€)

Citron vert et gingembre, créme légere au fenouil

PLATS 31€

DOS DE CABILLAUD POELE

Ratatouille fondante, jus mousseux au fenouil

SOLE GRENOBLOISE (supplément de 7€)

Fricassée d’artichauts et pommes de terre grenailles confites a la tomate

ONGLET DE BOEUF BLACK ANGUS

Pommes frites «maison», sauce béarnaise

POITRINE DE VEAU FONDANTE (supplément de 7€)

Haricots verts, péches roties et crues, amandes fraiches éffilées

DESSERTS 8€

MOUSSE ONCTUEUSE AU CHOCOLAT

Tuile géante aux amandes

VERITABLE ECLAIR A ABRICOT

Créme Saint Honoré aux abricots Bergeron

SALADE DE FRAISES ET PECHES DU ROUSSILLON (supplément de 5€)

Créme montée a la menthe

ILE FLOTTANTE DE NOTRE ENFANCE

Amandes caramélisées

ASSORTIMENT DE GLACES ET SORBETS

Chef Exécutif: Philippe Labbé,
Sous-chefs: Frédéric Claudel, Yann Morrel et Adam Bentalha
Chef Patissier : Frangois Perret



