Bim   Hudsala


www.bimhudsala-boucherielang.fr
Côté Restaurant
Vous propose son menu du jour à 19€30 ou entrée à 3€40
						Plat 12€		ou Plat Tout Seul : 14€80
						Dessert 3€90


Mardi 26 mai :		Entrée :		Aspic de jambon / condiment ;
			Plat :		Poêlée de bœuf en sauce, jardinière de légumes ;
Ou à 18€80 : Ragoût d’asperges/jambon en sauce crémée sur lit de pâtes !
			Dessert :	Mini gourmand
 ou tarte rhubarbe meringuée (boule de glace en sus : 1€60) ;												A B F G I M
Mercredi 27 mai:	Entrée :		Samossa d’agneau sur salade fraîcheur ou terrine maison !
Plat :		Feuilleté au jambon, salade panache ;
Ou à 16€ 80 : Samossas d’agneau sur salade méli mélo de légumes et pommes, vinaigrette yuzu et basilic !
Dessert :	Tartelette sablée, pâtissière/chantilly/mûres et fruits ;
												A B F G I M
Jeudi 28 mai :		Entrée :		Salade de pressé de tête avec pommes/moutarde à l’ancienne !
			Plat :		Paupiette de bœuf en sauce, gratin de chou fleur / brocoli, 
					Galette de semoule !
Ou à 22€ Salade de bœuf, légumes et fruits en carpaccio, vinaigrette à l’oignon rouge !
			Dessert :	Duo de mousse, crumble ou mini gourmand ;
												A B F G I M

Vendredi 29 mai :	Entrée :		Flamiche fromage blanc/herbes/saumon !	
			Plat : 		Dos de lieu noir grillé, 
			Carottes et noix de cajou caramélisées sur salade de riz !
			Dessert :	Mini gourmand!
											A B C D F G H I M
Samedi 30 mai :	Entrée à 5€50 : 	Salade vigneronne avec rondelles d’œuf dur ;
			Plat : 	17€ 	Tourte à la choucroute/lardons de jarret et poitrine confits avec poireaux,
					Oignons, salade !
			Dessert à 6€90 : Flan caramel/ cake ou tarte / boule de glace !			

Nous vous souhaitons un Très Bon Appétit !


Suggestion de vin : Pinot Blanc « Auxerrois » : le verre 4€50 Vignoble J.P. HAEFFELIN à Eguisheim.
			Le verre de Muscat : Domaine SCHNEIDER à Gueberschwihr : 6€60
			Le verre de Côte du Rhône : Mont Redon : 7€40

Toutes les charcuteries, terrines et pâtés, toutes les saucisses sont de notre fabrication artisanale et toutes les viandes proviennent en direct de notre boucherie d’à côté ;. Nous mettons en avant notre choix de  Génisse Alsace ou FRANCAISE (née, élevée et abattue en France); Toute la cuisine est de fabrication « MAISON » y compris les desserts sauf la glace : Maison Glaces Alsa ! Nous avons les mêmes fournisseurs depuis plus de 30 années : Sabreco, Marché des chefs, Metro, Koch, Pierre Michel et Adrian !
Nous mettons en avant notre achat de porc « Alsace » par l’intermédiaire de notre coopérative : Sabreco !
