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Menu de la semaine du16 juin au 20 juin  2008
Entrée au choix du menu

Salade de truite fumée au raifort          
Ou
Feuilleté de volaille       
	Potage Parmentier aux croûtons  
Poulet farci   
  Sauce archiduc
Pommes croquettes  
Île flottante 
	Velouté au maïs                 

Goulache à l’hongroise      

  Pommes duchesse  
Flan aux fruits rouge      


Le lundi                                     Le mardi
Le mercredi

	Potage brocolis   
Steak de thon à la provençale 
Purée aux herbes      
Tiramisu 


                  Le jeudi                               Le vendredi

	Potage crécy 
Mignonette de porc Blackwell 
Mousse de choux-fleurs 
Brésilienne   
	Crème parisienne   
Bar aux petits légumes  en papillote 
Cygne à la crème   


Le plat du jour  5.20€

Le menu du jour avec entrée ou potage  7.50€

Les entrées peuvent être prises en plat  moyennant un supplément de2€      Entrée hors menu  3 €
Notre carte

Nos entrées

	La salade mixte au chèvre frais et œuf poché                
	5.50 €

	La Liégeoise aux lardons
	6 €

	Le saumon fumé et ses toasts                                           
	7.50 €

	La truite fumée en effilé de chicons
	5.80 €

	
	

	Les pâtes


	

	Le spaghetti bolognaise
	6 €

	Le gratin de macaroni aux petits légumes
	6.50 €

	Les poissons 


	


	Les  filets de truite braisés aux fines herbes 
	7.50 €

	Le filet de lieu noir et sa fondue de poireaux 
	9 €

	Filet de Pangasus meunière  
	10 €

	
	

	
	

	
	

	Les grillades et rôti 


	

	Le  steak  Maître d’hôtel 
	8.50 €

	L’entrecôte Maître d’hôtel  
	11€

	Les côtes d’agneau primeurs 
	7 €

	L’escalope de veau parmigiana 
	9.50€

	Le suprême de pintade sauce fine champagne 
	11.50€

	
	

	
	

	Les suggestions :
	

	
	

	Jambonneau rôti à la moutarde ancienne 
	11€

	Nage de scampis au beurre de ciboulette  
	11€ 

	Steak végétarien grillé en salade 
	9€

	
	


Nos boissons

	Pour l’apéro
	

	Le kir
	3.20 €

	Le sherry
	2.60 €

	Le porto
	2.60 €

	Martini blanc ou rouge
	2.60 €

	Campari /soda
	3.20 €

	Pineau des Charentes 
	3.20 €

	
	

	Les softs
	

	Coca
	1 €

	Coca light
	1 €

	Eau plate
	1 €

	Eau gazeuse
	1 €

	Tonic 
	1 €

	Fanta
	1 €

	Jus: Orange, ananas
	1 €

	Ice tea 
	1 € 

	
	

	Les bières
	

	Jupiler
	1.20 €

	Leffe blonde
	2.60 €

	Leffe brune
	2.60 €

	Blanche de Hoegaarden
	2.60 €

	
	

	Les boissons chaudes
	

	Café
	1.30 €

	Décaféiné
	1.30 €

	Thé
	1.30 €

	Irish Coffee
	3.20 €

	
	

	Les alcools 
	

	Cognac
	5€

	Calvados
	5€

	Cointreau 
	5€

	Grand- Marnier 
	5€

	Whisky 
	5€

	Amaretto 
	5€

	Vodka 
	5€


La carte des vins

	Le  vin blanc
	

	Muscadet de Sèvre et Maine 

La Sancive a.o.c
	

	
	

	Au verre
	1.70 €

	Le ¼ de litre
	3.60 €

	Le ½ litre
	7.20 €

	La bouteille
	11.50 €

	
	

	Le vin rouge
	

	Bordeaux château Teyssier a.o.c
	

	
	

	Au verre
	1.80 €

	Le ¼ de litre
	3.70€

	Le ½ litre
	7.60€

	La bouteille
	12 €

	
	

	Le vin rosé
	

	Côtes de Provence «  château des gavelles » A.o.c 
	

	
	

	Au verre
	1.30 €

	Le ¼ de litre
	2.80 €

	Le ½ litre
	6 €

	La bouteille
	11 €

	
	

	La méthode traditionnelle 
	

	Marquis de Terfoy « Blanc de Blancs »brut
	

	
	

	La bouteille
	18 €

	Au verre 
	3€

	
	

	
	

	
	

	
	


	Les desserts


	

	Les profiteroles et glace vanille
	3.50 €

	La mousse au chocolat maison 
	3.50 €

	La dame blanche
	3.50 €

	Le dessert du jour
	3.50 €

	Les crêpes mikado
	3.50 €

	La glace  au choix (3 boules)
	3.50 €

	
	






RESTAURANT


Ouvert  de 12H00 à 14H00


Du lundi au vendredi


101-103 Bvd Léopold II–1080 Bxl


        Tél.: 02 / 421 68 99





« Atelier de Formation par le Travail, l’AFT-heure est un restaurant ouvert à tous qui permet à 18 stagiaires par an de se former comme commis de salle et de cuisine. »





� HYPERLINK "http://corporate.skynet.be/mofo" ��http://corporate.skynet.be/mofo�








Une initiative de Molenbeek Formation ASBL avec le soutien de la commune, Actiris, le FSE, la COCOF, BruFor, la région de Bruxelles -Capitale, la KBC et la Loterie nationale.

















La carte








