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Déjeuner ou Souper 60    
En Amuse-Bouche : La Gougère Soufflée de l’Auberge et le Saucisson Sec des Aldudes

                       Les Lichettes Mignonnettes de Thon Blanc de Ligne, en Escabèche Landaise                           
Le Foie Gras de Chalosse, Sublime au Naturel (pour 2 convives, suppl. 15      par pers.) 

Le Saumon Fumé Maison, Coiffé d’un Bricelet aux Epices, Tartare d’Été  
Le Pâté en Croûte Maison, comme une Miche Paysanne, Farci de Foie Gras & Canard à l’Armagnac
La Raviole de Homard et Gambas à la Ciboule, Jus de Carcasses en Vinaigrette (suppl. 12    par pers.)

La Belle Salade de Poulpe Grillé, Houmous Rafraichi d’une Sauce Vierge aux Poivrons

Le Merlu de Saint-Jean, Beurré à la Dugléré, Tomates & Épinards Frais
Le Ceviche de Daurade au Curry Vert, Guacamole aux Epices Douces 

Le Cochon de Lait à l’Âtre, Accommodé comme en Castille (suppl. 10    par pers.)
L’Épaule d’Agneau Confite Longuement au Saté, Crème Acidulée au Poivre Kampot 

Le Bon Poulet Rôti de la Ferme Saint-Germain, Peau Croustillante à l’Oignon

Le Fromage Pastoral, Composition Favorite de Christine (roquefort, chèvre frais, gingembre et coriandre)
Le Baba-Poule aux Raisins & Armagnac de nos Vignes

L’île Flottante Belle Anglaise à la Vanille Grillée
La Croustade de Pêches de Pays, Riz au Lait, Sorbet Pêche de Vigne
La Gaufre Tiède, Compotée de Fruits Rouges & Sorbet au Lait Caillé 

Le Poulet, le Canard, le Bœuf et le Cochon sont  d’origine France.
Le Cochon de Lait  vient  des Pyrénées Espagnoles.

Ce repas vous propose l’amuse-bouche rustique, puis une entrée, un plat principal et un dessert au choix. Nos prix s’entendent nets ttc.

La Ferme aux Grives
  Cuisine de Jardin et de Terroir
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