« The quenelles »
Mousse au chocolat accompagnée
de

(Mosimum 3 chois)

es garnitures®

12 €
Planche de salaisons et fromages,
condiments et accompagnements de saison

Producteurs locaux, fermes “Li Binamé Pourcé”

et "Lait et passion.” Picanha de boeuf grillé ) AUCE ACCOMPAGNEMENTS CROQUANTS

20 ¢

Créme anglaise nature
Ris de veau croustillant 3 Poire pochée K

Chanilty

N - zestes d'oranges” Rhubarbe confite
(Euf mollet croustillant,
asperges blanches, sauce au vin jaune,

Caramel beurre salé Cacahobte caramelisee
salade d'épinards et noix

18 €

Poisson

Croquette d'agneau, Dame blanche croustillante

aux shiitokes,
escabéche de moule et son bouillon .
émulsion A I'all s 12 ¢

fagon « Tom Hha Kai » X

18 ¢
~ '4)) VOTRE SAUCE Velours de rhubarbe et pistache,
rhubarbes confites, granité rhubarbe
Ceviche de truite saumonée d’Ondenval Chimichurri Jus de veau aux morilles et shiso rouge.
a la rhubarbe, mousseline a la liveche mals I'herbes fre 6,50 ¢ 12 €
22 ¢

blanc, foie ¢

navet et orang —

au dimanche de 18h30

Le restauranmt L'Obra

wvert du jeud

seillée

+32 86 45 68 90

Réservation viveme

www.domainedebra.be

Maqu ¢ me, /(
jus monté au foie gra \

L"OBRA

Agneau en deux préparations

Afin de garantir une qualité exceptionnelle
et lutter contre le gaspillage, nous vous proposons
une carte a la piéce.
Vous composez votre assiette selon vos envies
et votre budget.
de patate douce, créme de feta, Nos produits sont locaux, faits maison

salade d'herbe : . et préparés avec des techniques issues

de la cuisine gastronomique.

rhubarbe / shiso rouge

55 €




