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MENU 20.03

Il sera encore servi le dés le 6 mars !

Encore et plus que jamais, je fais la part belle
aux producteurs locaux.

Déguster mes menus, c’est en quelque sorte
découvrir votre région, mieux, notre village
d’Anthisnes !

JE VOUS PRESENTE CAMILLE ET NOVELUM

Camille, c’est une pills bio, toute légere avec
peu damertume et un excellent fond de
bouche. Une petite frimousse qui m’a bien plu
et que jai envie de vous partager, quelques

moments.
La Camille 250 ml ¢ 2.50 €

Novelum, c’est un AOC Bergerac réalisé par un
lycée de Dordogne. Un rouge issu des cépages
Merlot et Cabernet Franc, en agriculture
conventionnelle. Un beau petit flacon qui plait
déja fort bien.

La bouteille de Novelum ¢ 21.00 €

ANTHINOISES 2020

Les Celtes vont bientot envahir notre beau
village, il est temps de se préparer a bien les
accueillir !

Ma table sera accessible les 1 — 2 et 3 mai pour
un mini menu festival !

Mini par le prix, mais maxi par la qualité.

Et pour [loccasion, nous nous sommes
entourés des meilleurs producteurs locaux !

A découvrir tout prochainement, qu’on se le
dise.

MES POELEES DE LEGUMES

Personnellement, je les voyais assez simples et
puis, les nombreux retours positifs et les
questions sur la réalisation me font finalement
penser qu’il faut que je vous explique !

Je pars du principe que le mieux nuit en tout et
gue SEULE LA SIMPLICITE POUR APPROCHER UN
PRODUIT EST DE MISE.

Les légumes, au nombre de cing pour le petit
clin d’ceil a deux grands parents particuliers,
sont bien sOr de saison : chicons, chou de
bruxelles, carottes, panais et champignons.

Légumes pochés :
chou de bruxelles, carottes et panais

Je prépare dabord un bouillon daromates
(séchées de notre jardin) que je sale et je
poivre. Je plonge ensuite tous les légumes
entiers dans mon bouillon. Je vérifie la cuisson
a l'aide de la pointe d’un couteau et retire au
fur et a mesure les [égumes qui sont cuits.

Leau de cuisson, enrichie de bonnes saveurs
sera utilisée pour la réalisation d’un potage

Légumes braisé
chicon

Une noix de beurre dans un faitout, y déposer
les chicons, saler et poivrer, couvrir et laisser
cuire a I'étouffée. Le chicon va rendre son eau
et ne collera pas. Il suffit de les vérifier de
temps a autre et de faire I'appoint de cuisson a
I'aide également de la pointe d’'un couteau.

Au moment d’envoyer mes plats, je mets un
peu de beurre dans un faitout et y rassemble
tous les légumes préparés, je rectifie
I'assaisonnement et arrose bien les légumes au
beurre fondu. Trois minutes avant de servir, j'y
jette les champignons coupés en deux, juste le
temps de les saisir.

Ainsi toute la quintessence du légume est

conservee. .
mikecuypers | chefsanstoque

77//@ CZW‘;‘L‘/LK Au 5 7 ’8//(/5 7M€




LA SAISONNALITE MARAICHERE REPRESENTE LE CCEUR DE CHACUN DE MES MENUS.
PUIS VIENT LE RESPECT DE MON TERROIR LOCAL ET DES TRADITIONS.
S’ENSUIT UNE PREDISPOSITION NATURELLE A LA CREATION ET A SORTIR DES SENTIERS BATTUS.
LA PASSION DE MON METIER ET L'ENVIE DE VOUS ETONNER POUR CLORE UAVENTURE EN BEAUTE.

des le 6 mars

mikecuyppreefsanstoque
VOUS propose

POUROMMENCER
G.IND IACABHE BLLAOUVEBERDMAGENEHISNES

vel out ® doendives brai s
mousse de fromage de chevre de chez Cabri E Bella sur une
tartine de pain do®pices

POUSUIVRE
QINDD | ALAFERMEE_ ACOMMANDEEIREE

le mignon de porc de la Ferme de la Commanderie
jus r®duit dodéboignons rouges
gaufre de carottes et courge au gingembre
poélée de champignons, échalote et ail confit

je vous conseille pour accompagner votre plat un

Novel®1 7nouvellement arrivé sur notre carte

AOC Bergéfaépages : Merlot, Cabernet Franc
20.50la bouteille

POURERMINER
FOIDEJTARTINEEONFITEREHOCOCAA YR EVERISRHERANQUE

une mousse au chocolat chaude et son coulis de groseilles réserve 2
une glace au pain grillé

je vous conseille pour accompagner votre dessert, un
thé selon notre Carte Olfactive
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Entrée, plat et dex:a0
Entrée et plat | Plat et dessert : 28.00 //E/n 5 e n%/“
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Le plat sefl.Q0 O
Menu enfant (sur réservati@n) : 18.50




