
M E N U  D E  P Â Q U E S

le plateau de 24 canapés festifs    32€ (Nouveauté 2026)
Wrap des saumon fumé, Briochin de crabe et  surimi,  Wrap de poulet  tikka,  verrine bacon
ananas,  Coupelle  végétarienne aux légumes,  Blinis crémeux de poivron et  œuf de caille

L ’ A P E R I T I F

Foie gras de canard entier maison à la coupe                                     140€ le kilo  (env 7.5 € la tranche)
Foie gras de canard maison et son confit d’oignons                         11.50€ la part
Mi-cuit,  mi-fumé de saumon aux herbes de la garrigue                      8.50€ la part
et  son mirepoix de légumes à la ciboulette
Terrine de noix de Saint jacques aux poireaux                                   7.90€ la part

Cassolette de ris de veau à l ’ancienne et sa forestière persillée       9.80€ la cassolette*
Coquille de noix de saint jacques déglacée au champagne                 8.90€ la coquille
Cuisse de grenouilles au beurre maitre d’hôtel                                      9.00€ la barquette

L E S  E N T R É E S

Médaillon de filet de veau du Périgord                                                    16.20 € la part                                           
aux spaghettis  de légumes et  sa sauce à la moutarde maison
Suprême de pintade au coulis de caviar d’aubergines                       14.80 € la part       
et  asperges vertes
Souris d’agneau confite avec sa gousse d’ail                                           17,80 € la part
Et ses légumes confits
Roulé d’agneau au pesto vert basilic                                                          14.50 € la part
sur duxelle  aux parfums de provence

N O S  P L A T S

L ’ e n s e m b l e  d e s  p l a t s  s e r a  a c c o m p a g n é  d e  l é g u m e s  a s s o c i é s  à
s a  r e c e t t e ,  
E n  g u i s e  d e  f é c u l e n t ,  n o u s  v o u s  p r o p o s o n s  a u  c h o i x  :

M i l l e f e u i l l e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e
B r o c h e t t e  d e  g r e n a i l l e s  f a ç o n  g e r m a i n e
2 C r o q u e t t e s  d e  p o m m e s  d e  t e r r e

S U R  C O M M A N D E  E X C L U S I V E M E N T  
A V A N T  L E  M A R D I  3 1  M A R S  
W W W . F R E D - R E C E P T I O N . F R
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