LAZARE

- PARIS -

Fait maison pour 'amour du bon BRASSERIE FRANCAISE Fait maison pour I'amour du bon

Direction : Eric I'rechon et Clarisse Ferreres-frechon — Cuisine : Guillaume Chevalier — Patisserie : Kathery Chérancé — Restaurant : Arnaud Meunier et Marion Piochaud

*(tAJJJ”‘-(((‘JJJMtt(‘JJJm(((AJ,JM
3
[.ES ENTREES : e :
P D
.
i E BANC DE L CAILLER i
| ]
t i
. R . . A Assiette du pécheur — 24€ .
Avocat < alacuillere», vinaigrette moutardée.................................cooeeiiiii, 8 n o . a
: " (3 huitres Kys Marine n°4, 3 crevettes roses, s
, . . . ’ : ) 0. ) \
(Lufs de poule bio mimosa, thon et ciboulette..............................cooveiii i, 13 y 2 demi-langoustines huile d’olive et citron) .
v
Soupe glacée de petits pois a la menthe, fromage de chevre frais.......................... 12 g
pe s 5 i
Melon nature....................... 12 Melon et jambon de pays................................ 18 . 6 Huitres Kys Marine n°f  24€ .
.
: A ) o ) , n . B : e
Assiette du p(e(?fmur; (3 Huitres Kys Marine n°4, 3 Crevettes roses, Crudos de Langoustines ). ......... 24 » Huitre K_ys Marine n°4 a 'unité — 4€ #
4 .
A ’ A . . . . . ‘
Paté en croute de volaille et foie-gras, pickles de radis et oignon rouge............... 19 y .
Carpaccio de daurade royale, huile d’olive, citron et baies roses.......................... 18 E 6 Creveltes roses — 18€ !
Salade de tomates-mozzarella au pistou de basilic......................................... 17 A .
[y
. . . . . . .
6 demi-langoustines crues, huile d’olive et citron...............................oeeiiin . 24 : 4
Cul i il chori . . 16 v 6 demi-langoustines crues, :
Calamars sautés a l'ail, chorizo et piment 0iSCaul. ..................coueeeeeieeieeeeeeeeiin v T .
’ / ! huile d’olive et citron — 24€ H
6 pieces d’escargots en coquille gratinés au beurre d’ail et persil........................ 18 i ’
N . ; .
Salade de tomate et pasteque, amandes, olives et feta.......................cc............. 15 . . . L e 1 .
. A Mini sardines a I’huile d’olive .
. » N . - . q
Rillettes de saumon parfumées a Uhuile de curry et oeufs de truite................... 14 : « Bellota-Bellota » — 24€ :
. .
i
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v . . . i .
v Lilet de boeuf (environ 180g)............ooooiiiiiiiiiiiii i 45 w I A C OCHONNAILLE
v o .
! Lntrecote (enoiron300g). ... 43 !
! Onglet (enoiron 200)..............uuuiiiiiiiii 29 ! .
a . Planche de charcuterie 26
N (Cote de boeuf pour 2 personnes (environ 1 kg)...............cccoovciiiiiiiiiiiiiiiii. 95
: : Terrine de campagne "maison" 12
¥ Servi avec des frites . .
S ) . . . g . ] Rillettes de cochon 12
! Sauce au choix : sauce béarnaise / sauce au poivre vert / beurre café de Paris ’
Saucisson du Perche 9
. — . . . . . ‘
N Supréme de poulet roti au thym, gnocchis au citron, jus auxr olives 34 4
v .
v Moules cuites au cataplana parfumées au curry; pommes frites 24
v .
i Poulpe roti, pots chiches cuisinés piperade et merguez 37 i
" Cabillaud cuit au confit de tomate, gingembre et basilic, beurre au citron 35 4
L : . .
N [ish and chips, sauce tartare, pommes frites 29 a S EMAINIER
S ot o v
{  Salade César, anchois et vieux parmesan 29
! Artichaut entier et haricots verts aux noisettes torréefiées 29 ’
»
. . . 9
s 'La meilleure saucisse purée de Paris" 26 4 L.e semainier s accor d €
[\
v Saumon roti, petits pois, otgnons nouveaux et lard fume 36 . . .
. . » y . une parenthese estivale
! Tartare de beeuf facon Lazare taillé au couteau, pommes frites 29 I
B . : ,
‘roque-monsieur au_jambon de Paris et beaufort, salade mesclun 26 4 Cl] < / / A
» - Jort : u 11 juillet au 30 aout.
: [{(l(”’()/(f.s’ (\/ /(l /)7[77"{//7[ au /)(7”77'(7 (/(,’ sauge, lomates (,'(77’]’.8‘(‘,'.3', parmesan (7f[)lgn()n.§' (/(7 ])I'H,S 28 DF
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www.lazare-paris.fr J @ lazare_ paris

Prix en euros nets, taxes et service (’()III/)]’I:\' - La maison n ’(I(’(’(’/)f(’])(/.\' les tickets restaurant et les (,’/](\’(/Il(’.\'.

* Nous nous tenons a votre disposition pour toute information relative aux allergenes et aux origines des viandes.
p 5 (el



G U . P USUUUUUL . U U UV U USUUUUUL U U U . UV P U SUUUUUL U U U VPV USUOUSSL L L L. PSS

MENU SIGNATURE | 49€

ENTREES

au choix

Carpaccio de daurade royale, huile d’olive, citron et baies roses
Paté en croiite de volaille et foie-gras, pickles de betteraves
Soupe glacée de petits pois a la menthe, fromage de chevre frais

(Fufs de poule bio mimosa, thon et ctboulette

PLATS

au choix

Ravioles a la burrata au beurre de sauge, tomates cerises, parmesan et pignons de pin
Cabillaud cuit au confit de tomate, gingembre et basilic, beurre battu au citron
Supréme de poulet roti au thym, gnocchis au citron et jus aux olives

« La meilleure saucisse purée de Paris »

DESSERTS

au choix

Tarte au chocolar grand cru, glace vanille
Notre fameux Paris Deauville
Trou Normand (sorbet pomme verte et Calvados)

[raises Melba
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MENU VOYAGEUR | 30€

SERVI EN 30 MINUTES

« La meilleure saucisse purée de Paris »

Paris Deauville
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LES HALLES

TROTTEMANT
PRIMEURS

Fraises au sucre................. 12 Fraises Chantilly....................... 14
Notre fameux Paris Deauville

Fraises Melba

Ile Flottante aux noisettes caramélisées

Tarte au chocolat grand cru, glace vanille

Chou au Pralin, glace vanille sauce au chocolat

Trou Normand (sorbet pomme verte et Calvados)

Glaceetsorbetdesaison(laboule).............. 4

Affogato (café expresso, glace vanille et noisettes)

Café espresso et son Finger au chocolat
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GLACES

Fraises Melba — 15€
(Fraises, glace vanille et chantilly)

Dame Blanche — 15€

(Glace vanille, sauce chocolat, chantilly)

Coupe de fruits rouges et noirs - 18€

(Sorbet framboise, fraise et cassis, chantilly)

Boule a I'unité — 4€ (Supp chantilly - 2€)
(Vanille, chocolat, cafe, fraise, citron...)

Trou Normand — 15€
(Sorbet pomme verte et Calvados)
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GOUTER

Crépe au sucre — 7€
Pate a tartiner — +2€ / Confiture — +2€ / Chantilly — +2€

Notre fameux cake au citron — 7€

Prix en euros nets, taxes et service compris - La maison n’accepte pas les tickets restaurant et les cheques.

* Nous nous tenons a votre disposition pour toute information relative auwx allergenes et aux origines des viandes.



