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French Bar et homard avec légumes 2 la vapeur, sauce
beurre de pernord
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fig Bar 240 g

aNITYE Mousse de poisson 20 g

HAvyE—= Courgette jaune 4 754

A vx—= Courgette verte 4 #

EAIL—7 Olive noir 4 P

T4 Aneth 2 ES

T4 F<E Petit tomate 4 #

A R—I)LiBE Homard 2 A
MFDITAF Fondant d’aubergine 140 g

J—A Sauce

~NJL/—H Pernord 90 cc
Jai-k-7RJY>  |Fume de poisson 90 cc

A—2 %2950 3—]Jue de coquillage 90 cc

INA— Beurre 40 g
A—VRA—FNAER |Fécule H=

LEVT Jus de citron BE
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MBS MFDI+FTY
French Fondant d’aubergine
EAME: 4AF]
M4 # %} (French) = BAr {5 AR il
MFDIARE Fondant d’'aubergine
InF Aubergine 150 g ¥67.50
IovOvk Echalote 25 g ¥31.25
F)—2TFAI)I huile d’olive =
FYRGHEOE-FEHR) [Tomate(Tomate mondéd 45 g ¥16.47
E¥ oignon 5 g ¥0.60
—_= ail 5 g ¥15.00
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