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KOLACJA SERWOWANA ([nesd

od osoby

PRZYSTAWKA

Pasztet z pieczonej kaczki z suszona sliwka kalifornijska/ rzemieslniczy chleb na zakwasie/
sos tatarski

ZUPA

Stodko kwasny barszcz, domowe uszka z grzybami 5 szt/ swiezy majeranek

DANIE GLOWNE

Strudel z tososia w ciescie francuskim/ zasmazana kiszona kapusta/
pieprz czerwony/ sos grzybowy

DESER

Domowy makowiec z kruszonka waniliowa/ lody rzemieslnicze palone masto/
powidta sliwkowe z przyprawa piernikowa

230 zt

od osoby

PRZYSTAWKA

Domowe pierogi z kapustg i grzybami (5 szt)/ palone masto/ cebulka dymka

ZUPA

Krem z borowika szlachetnego/ groszek ptysiowy/ oliwa rozmarynowa/
puder truflowy

DRUGIE DANIE

Pieczone udko z kaczki/ strudel ziemniaczany z ciasta francuskiego/ kapusta czerwona
duszona w czerwonym winie z zurawing/ sos pieczeniowy z jabtkami

DESER

Fondant czekoladowy/ konfitura wisniowa/ kruszonka kokosowa/
lody rzemieslnicze masto palone

DOMOWY KOMPOT Z SUSZU DLA KAZDEGO GOSCIA
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190 zt

od osoby

MENU WEGETARIANSKIE
NIEZALEZNIE OD CENY WYBRANEGO MENU / DO WYBORU JEDNA Z OPCJI

PRZYSTAWKA

Domowy pasztet z sera feta i ptatkéw owsianych/ ciasto francuskie/ powidta morelowe/
prazona pistacja/ satatka z kietkébw mtodych pedéw warzyw

ZUPA

Krem z pieczonej dyni/ mleko kokosowe/ swiezy imbir/ makaron ryzowy/ prazony sezam

DRUGIE DANIE

Pieczone Tofu w sosie teryiaki/ kasza bulgur/ puree z dyni/ grillowana kapusta wtoska

Ravioli truflowe/ sos szatwiowy/ parmezan/ ptatki drozdzowe

DESER

Panna Cotta/ konfitura malinowa/ krem pistacjowy/ kruszonka waniliowa

BUFET
OD WYBORU 6 POZYCII (PO 2 SZT Z KAZDEJ) 95 zt

od osoby

1. Wedliny wedzone i dojrzewajace

2. Satatka Cezar z grillowanym kurczakiem
3. Domowy smalec z fasoli z skawarkami z kaszy gryczanej
4. Paszteciki z pieczong kaczka
5. Pierogi z kapustq i grzybami (5 szt)
6. Wolno pieczony indyk w ziotach z sosem turiczykowym
7. Sledz w korzennych przyprawach
8. Ser Brie w ciescie z konfiturg gruszkowa
9. Pieczywo rzemieslnicze na zakwasie
10. Masto/ szczypior

DOMOWY KOMPOT Z SUSZU DLA KAZDEGO GOSCIA
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KOLACJA PODAWANA NA POLMISKACH

(minimum 10 osdb)

od osoby

PRZYSTAWKA

Tatar z tososia/ serek gzik ze szczypiorkiem/ marynowany imbir/ pikowane grzyby/
majonez wasabi/ prazynka krewetkowa

ZUPA

Krem z Borowika Szlachetnego/ ziotowe grzanki/ puder z czarnej trufli

DRUGIE DANIA

(podawane na paterach 1,5 porcji/os.)
Pieczone udko z kaczki w sosie z pomaranczy
Pieczony toso$ w sosie z biatego wina z orzechami wtoskimi
Wotowina duszona w czerwonym winie z rozmarynem w sosie grzybowym
Ravioli z czarng trufla/ sos maslany/ parmezan

DODATKI DO DRUGIEGO DNIA

Ziotowe puree z ziemniaka
Strudel ziemniaczany w ciescie francuskim
Gnocchi z mastem

DODATKI WARZYWNE

Buraczki zasmazane
Kapusta zasmazana z grzybami
Selekcja satat z warzywami i serem feta

DESER

Suflet Czekoladowy/ konfitura wisniowa/ lody rzemie$linicze/
palone masto/ kruszonka waniliowa

ZIMNA PLYTA

Satatka Cezar z grillowanym kurczakiem
Pasztet z kaczki ze Sliwkami
Satatka ziemniaczane z ogorkiem kiszonym
Wolno pieczony indyk w ziotach z sosem tunczykowym
Galaretka z kurczakiem i warzywami
Domowy smalec z fasoli z skwarkami z kaszy gryczanej
RzemiesIniczy chleb na zakwasie
Masto/ warzywa

PATERA CIAST

(podawane 1,5 porcji/os.)
Domowy makowiec z kruszonka
Brownie czekoladowe z konfiturg malinowg
Sernik wiedenski z kruszonka waniliowg
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W razie pytan jestem do dyspozyciji
Pozdrawiam,
Anna Wiechec
Manager restauracji
tel. 32 | 476 82 28
mail: rezerwacje@lacucinakatowice.pl
La Cucina s.c.
40-527 Katowice, ul. Gawronow 6/1




	Strona 1
	Strona 2
	Strona 3
	Strona 4
	Strona 5

