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A meal, a sign of diversity

MENU ATELIER CULINAIRE

ENTREE

Les gambas a la mozambicaine et son fonio aux poireaux
Ou bien

Le filet de bar poélé sur sa peau avec son duo de brocoli et sa vinaigrette
a la passion

Ou bien

Le risotto a la creme de mangue au bleu d’Auvergne avec son dialogue de
carotte et gombo

PLAT

Le magret de canette roti avec sa sauce au sésame et sa garniture patate
douce, daikon et brocoli

Ou bien

La tranche de filet de boeuf aux shitakés et butternut avec sa sauce caca-
houéetes miso

Ou bien

Le supréme de poulet jaune mariné aux épices du continent noir avec ses
légumes typés

DESSERT

Les perles de tapioka cuitent au lait de coco avec son coulis de mangue et
fruits de la passion

Ou bien
La creme brilée a la vanille de Madagascar et banane plantain
Ou bien

Le gateau Caprese au chocolat avec sa ganache gianduja au beurre de caca-
houetes et sa sauce anglaise a la cardamome et poivre de Penja
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