La Table du Boucher

Les entrées - Yorgpeisen

Terrine de Mon Enfance
Terrine Von meine Kindheit

14.50 €

Foie Gras de Canard maison en 2 fagons : mi-cuit et confit avec sa
confiture figues/rhubarbe
Hausgemachte Entenleber (2 verschiedene Sorten) mit Marmelade
Rhabarber/Feigen
19.50 €

Carpaccio de beeuf, Copeaux de parmesan, Roquette
Rindercarpaccio, Parmesanspane, Rucola-Salat
14.50 €

Salade César du Boucher
Salade, poulet; panmesan, sauce césar; tomates confltes
Metzger Caesar Salat
Salat Hihnchen, Parmesan, Caesar Sauce, kandierte Tomate
14.50 €

Tartare de Saumon au Couteau, a I’huile d’Olive et Zeste de Citron
Tatar vom Lachs mit dem Messer geschnitten, Olivenol und
Zitronenlimetten
15.50 €

MenuPettt Boucher - Fiir die Kleinen

9.50 €
Steak ou filet de poulet - Steak oder Hiihnchen Filet
Accompagnements : légumes et frites - Beilage : Gemiise und Pommes
Dessert : une glace - Zum Nachtisch gibt es fur jeden kleinen Gast ein Eis




Chee le Boucher - fuc Metegers Kiiche

Magret de Canard a la Mirabelle
Entenbrust mit Mirabelle
23.50 €

Cordon Bleu de veau a la Créeme
Cordon Bleu vom Kalb, Rahmsauce
21.00 €

Burger du Boucher - Metzger Burger
18.50 €

Téte de Veau fagon Bouchére, Sauce Gribiche
Kalbskopf nach Metzgerart, Gribichesauce
18.50 €

Dos de Cabillaud sauce homardine, Julienne de légumes
Kabeljau Riuckenfilets Hummersauce mit Sommer Gemiuse
19.50 €

L alogau - Auc der Lende

Steak tartare (coyé au coutean)
Rindfleisch Tatar (ink dem Messer geschnitten)
21.00 €

L’Onglet Black Angus Aberdeen (d’Ecosse), Poélée d’Echalion
(Apprécié des conmaizseurs pour son gout b son grain)
Steakfleisch aus dem Rinderzwerchfell Black Angus Aberdeen mit
Schalotten (geschitet von Kennem fir seinen guten Geeschmack)
21.00 €

La poire de Boeuf (le morceau da gargon boucher)
Birnenférmiges Stiick aus der Oberschale (das Leibgericht des Metzgers)
19.50 €

L’entrecote sauce poivre (pidce de boeuf au persillé wigue)
Steak aus dem Zwischenrippenstiick (eieigartiy 2artes Stick vom Rind)
22.00 €

Filet de Beeuf, Jus de Veau réduit (le ro( de [z tendresce)
Rinderfilet, reduzierter Kalbssaft (der ksnig der Zarthedt)
26.00 €

Tomahawk de Boeuf Maturé (medleur que la Céte de Boeuf)

pour 2 personnes
64.00 €

Garniture supplémentaire : Portion de frites ou salade verte ou sauce au choix
3.00 €



La Table du Boucher

Dessert - Wachspeisen

Assiette de fromages
Kaseteller
8.00 €

Café ou Thé Gourmand
9.00 €

Cappuccino Gourmand
10.50 €

Champagne Gourmand
15.50 €

Rhum Zacapa Gourmand et son café

19.50€

Mi-cuit au chocolat, sorbet Framboise

Halb gebackener Schokoladenkuchen mit Himbeere Sorbet

9.50 €

Nougat glacé maison
Cremiges Nougat Eis
8.50 €

Baba du Boucher
Baba vom Metzger
8.50 €
(En supplément 4.50 € Rhum Diplomatico Blanc 2cl)

Poire Belle Héléne
Birne Helene
8.50 €

Glaces |
Palette de sorbets ! Mangue, Framboise, Cibron

Coupe du Boucher ; vanile, pistache, framboise chantilly
Dame Blanche
Coupe Colonel (Citron, Cétron Yert; Yodka)

500 €
(50€

(50 €
550 €



La Table du Boucher

Menu du Marché

35.00 €

Entrée - Yorspeise

Terrine de Campagne créative au Foie Gras et orangettes
Terrine mit Entenleber und Orangetten

Plat - Hayptzpeise

La poire de baeuf (le morceau du gargon boucher)
Birnenférmiges Stiick aus der Oberschale (das Ledbgericht des Metzgers)

Degsert - lachgpeise

Nougat glacé maison
Cremiges Nougat Eis



La Table du Boucher

Menu du Boucher

45.00 €

Entrée - Yorspeise

Foie Gras de Canard maison en 2 fagons : mi-cuit et confit avec sa
confiture figues/rhubarbe
Hausgemachte Entenleber (2 verschiedene Sorten) mit Marmelade
Rhabarber/Feigen

Plat - Hayptzpeise

Filet de boeuf, Jus de Veau réduit (le rol de 2 tendresce)
Rinderfilet, reduzierter Kalbssaft (der &snig der Zarthett)

Degsert - K/ac/upe/&e

Mi-cuit au chocolat, sorbet Framboise
Halb gebackener Schokoladenkuchen mit Himbeere Sorbet



