
LES PLATS CUISINES 

 

Osso bucco de veau a la Milanaise et ses tagliatelles : (Tranche d’osso bucco cuisiné dans une sauce Milanaise : 

coulis de tomate, vin blanc et Marsala, ail persil, thym, basilic, et relevé d’un zeste de citron). 

 

Souris d’agneau rôtie et son jus de thym accompagnée de flageolets et tomates à la provençales : 

(jarret d’agneau rôti puis cuit avec un simple jus d’agneau parfumé de quelques feuilles de thym).  

 

Colombo de poulet Antillais et son riz : (Aiguillettes de poulet cuisinées dans une sauce légèrement épicée et agrémentées de 

courgettes, poivrons rouges, ananas, et oignons, carottes tomates courgettes, lait de coco, thym, ail et crème, curcuma, piment de Cayenne 

épices à colombo). 

 

Pieds et Paquets et ses pommes de terre : (Panse d’agneau et pieds d’agneau mijoté longuement  à la tomate et oignons, 

vin blanc). 

 

Couscous Royal aux 4 viandes et sa semoule : (Poulet, merguez, collier d’agneau, boulette d’agneau, courgettes, carottes, 

navets) 

 

Paella Royale : (Poulet, chorizo, crevettes, moules, riz a paella, poivrons rouges, petit pois, encornet, oignons, vin blanc, huile d’olive, 

épices). 

 

Cuisses de lapin sauce chasseur : (Cuisse de lapin cuisiné avec champignons, oignons, vin blanc, fond de veau , tomate). 

 

Encornets farcis et son riz : (Encornets farcis avec riz, tètes et pattes d’encornets, courgettes, tomates, épinard, huile d’olive avec 

une sauce à l’armoricaine). 

 

Gigot d’agneau de sept heures et ses tomates à la provençale et gratin dauphinois : (Gigot d’agneau cuit 

sept heures dans un jus de thym, assaisonné d’ail et d’herbes de Provence). 

 

Bœuf Bourguignon et sa polenta : (Morceaux de viandes mijotés dans une réduction de vin rouge). 
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[Choisir la date] 

Cassoulet à la toulousaine : (Haricots blancs accompagnés de cuisses de canard confites, de saucisses de Toulouse, lard, saucisson 

à l’ail). 

 

Tajine d’agneau aux pruneaux et sa semoule : (Epaule d’agneau cuisinées avec des pruneaux, de nombreuses épices). 

 

Lomo de porc Marsala : (Fines tranches de longes de porc cuisinés dans une sauce à base de jus de veau, vin blanc, tomates 

concassées et Marsala). 

 

Paupiette de lapin et sa ratatouille : (Paupiette de lapin accompagnée d’une sauce à la provençale). 

 

Tête de veau sauce ravigote et ses pommes de terre : (Veau, œufs, cornichons, moutarde, câpres, vinaigre de vin 

blanc, cerfeuil, persil, estragon). 

 

Paupiettes de saumons et son riz : (Filet de saumon, colin, légumes, échalotes, persil, oignons, sauce chablis). 

 

 


