Labuznické obédové menu
26.7 —1.8.2010

Pondéli — Utery

Hermelin naklddany v extra virgin olivovém
oleji s ¢erstvymi bylinkami a ¢esnekem
49 K¢
Alsasky bramborovy krém
zdobeny slaninovym chipsem
35 Ke
Krélik peceny po Provensélsku
s domacimi krupicovymi noky
89 K¢
Smazené kousky modrého syra
na variaci saldtovych listl a Cerstvé zeleniny
89 K¢
Skoricové livance zjemnéné hruskovym pyré
a poctivou 8lehackou
35 Ke

Patek — Sobota

Opékana bila bagetka natrfena pastou
z Cerstvych sardinek sypana jarni cibulkou
49 K¢
Francouzské krevetkové polévka s rajcaty
zjemnénd smetanou
35 Ke
Jehnéci gulas
servirovany se Spekovym knedlikem
89 K¢
Doméci canelloni plnéné smési kvétéaku
a brokolice zapékané rajéaty a syrem
89 K¢
Dukétové buchtitky
prelité vanilkovym krémem
35 Ke

Stieda — Ctvrtek

Pastika pfipravena z masa divokého prasete
ovonéna cerstvym tymidnem
s brusinkovym dipem
49 K¢
Hustd jehnéci polévka s masem
a domaci téstovinou
35Ke
Cturtka kufete dugend na paprice
poddvana se Speclem
89 K¢
Pyré z bilé fazole ochucené pecenym
¢esnekem zdobené grilovanou cuketou
a celerovou sldmou
89 K¢
Tradiéni Tarte au citron
35 K¢

Nedélni Brunch
11.00 — 15.00
Péna z dribezich jater
ovonéné cerstvou majordnkou
Concassée z dlouho pecené Cervené fepy
ochucené vanilkovou soli a creme fraiche
Cesnekové bruschettky s cherry rajéaty
a buvoli mozzarellou
Studend polévka z pecenych rajcat
parfemovand bazalkou
Wbér jednoha z hlavnich jidel na objednauku:
Veptové nudlicky v krému z lesnich hfibd
doplnéné stouchanymi brambarami
Kureci nugety fritované v kukufiéné krusté
servirované na bramborové kasi
Cerstué téstoviny s kousky restovaného
lososa a syrem Gran Moravia
Kukufi¢na polenta se susenymi rajcaty
zdobend grilovanou sezanni zeleninou
Ananasové carpaccio zakdpnuté
likérem Amaretto sypané platky mandli
Sladkéa péna z mascarpone
s bazalkovym cukrem a erstuym ovocem
Dospéli 290 K¢
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Zdrava gastronomie
26.7.—30.72010

Studena polévka z pecené Cervené fepy ziemnéna bilym jogurtem a limetkou
35 K¢

Hlavi¢ky Zampiont restované v olivovém oleji s ¢erstvymi bylinkami podévané
s duSenymi brambaorami

99 K¢

Consommeé z jarnf zeleniny a bylinek servirované s varenou pohankou
35 K¢

Noky z ricotty s kousky tresky tmavé sypané parmazénovou drobenkou
99 K¢

Krémové polévka z méslové dyné parfemovand 8afrdnem

35 Ke

Doméci bylinkové testaroli ochucené olivami, ¢erstvou rukolou a syrem Gran
Moravia

99 K&

Polévka z vafené cukety zahuSténa tavenym syrem

35 K¢

Varené hovézi maso podévané na teplé zeleniné ochucené petrzelkovym méslem
99 K¢

Vyvar z hovéziho masa a korenové zeleniny doplnény Sunkovym knedlickem

35 Ke

Jahelnik pfipraveny z cerstvych merunék a suSenych rozinek oslazeny javorovym
sirupem

99 K&

Za tym kuchyné La Bouchée: Michal Héjek a Jan Dubousky

Deékujeme, Ze jste ndvStévou restaurace La Bouchée podporili ekologické aktivity Nadace Partnerstui,
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