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N 4 STEL UW GERECHT SAMEN NAARGELANG UW WENS
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£ 3 . UW GARNITUUR
/", ) Eedanborst me linzensalade, “The quenelles”

gemarineerde oesterzwa
Chocolademousse met garnituren®

onfijte varkensschouder puma van gerco 4
i $ p i (maximum 3 keuzes)
’ /an name Fource
12 €
Plank met charcuterie en kazen Gebraden spitskool met honing l
»
- . o Runderfilet (Black Angus) romige miso cashewnoten T SR s z
seizoenscondimenten en begeleidingen.
hoeve La Misse e itte kool
Lokale producenten, hoeves

SAUZEN BEGEL KROKANTJES
“Li Binamé Pourcé" en “Lait et passion.”
Gegrilde picanha
20 € | Vanillecréme. Gepocheerde peer. Dun kantkoekje.
*Grand Mamier™ Slagroom. Pittige chocoladetuille.
Krokante kalfszwezerik :
+ sinaasappelcréme Gekonfijte rabarber Gekarameliseerde
Gezouten karamel amandelen.
e / i E
Krokant zacht gegaard eitje, Vegetarisch Gekarameliseerde
; . Falafel, linzen, arineerde k inda's
witte asperges, saus van gele wijn, i Tt s pinda's
] . champignons en espuma
spinaziesalade en walnoten
18 € o
+ Gyora met shiitake,
5 daslookemulsie Krokante dame blanche
Zalmforel vit Ondenval,
Kroket van lamsvlees, 6 ¢ 12 €

4 2 botersaus
mosselen in escabéche en bouillon

ala “Tom Hha Kai"

3 €
+

18 € Fluweel van rabarber en pistache,
UW SAU - +op,
gekonfijte rabarber, rabarbergranité
+ .
Chimichurri Kalfsjus met morieljes en rode shiso
Ceviche van zalmforel uit Ondenval engsel van verse kruiden 6,50 ¢ 12 €

met rabarber, mousseline van lavas -
Saus Albufera

22 € BBQ-saus met kweepeer arry, witte porto, |

3 ¢ ganzenleve [ \
Béarnaise met daslook

Restaurant L'Obra is open van donderdag tot en met zondag

van 18u30 tot 21u30

Wenst u informatie over de aanwscigheid van allergenen in onze producten?
Onze verantwoordelijke licht u graag in.

2 L 3 Al onze gerechten worden in ons restaurant hu maakt, met verse, ) S’

Reservatie sterk aanbevolen : www.domainedebra.be

+32 86 45 68 90

Gelieve er rekening mee te houden dat de samenstelling
voornamelijk biol

van onze producten kan variéren,

VOORGERECHT \/

Makreel gegaard op de vlam, ? L’"OBRA
jus met ganzenlever, gegrilde :

witte asperges, zuring < : ¢ 4+

Om een uitzonderlijke kwaliteit te garanderen

X en voedselverspilling tegen te gaan,
Lam in twee bereidingen § A Sa - bieden wij u een a la carte kaart aan.

* Lamsbout op lage temperatuur

gegaard en vervolgens geroosterd In tegenstelling tot klassieke borden
SeR 2N ve ReNs g sterd,

jus licht geparfumeerd met sesam waarbij de begeleidingen standaard zijn inbegrepen,
en Gochujang, kimchicondiment, T 2 o stelt u hier zelf uw gerecht samen

zoete aardappel-espuma, ('Y 2 4 volgens uw wensen en budget.

gegrilde broccolini en :
Geconfijte lamschouder, Onze producten zijn lokaal, huisgemaakt
zoete aardappeltuille, feta créme, 1 . : en bereid met technieken uit

kruiden salade. ] E de gastronomische keuken.

DESSERT

Fluweel van rabarber en pistache,

gekonfijte rabarbe

granité rabarber / rode shiso



