
Fi le t  de  boeuf  charo la is  f lambé au
cognac ,  sauce  poivre ,  f r i tes  maison
(+21€)

Le pa leron de  boeuf  du  Bis t rot
conf i t  24h,  carot tes  fanes ,
champignons  de  Par is  et  purée  de
pommes de  terre   (+12€)

L e s  i n c o n t o u r n a b l e s  :                           (avec suppléments à ajouter au prix du Menu)

Foie  gras  de  canard  mi-cu i t ,  pain
aux  gra ines  et  compotée  de
pommes aux  épices   (+10€)

Café  ou  Thé  Ul t ra  gourmand du Bis t rot
quatre  mini  desserts   (+5€)

O e u f  B i o  p a r f a i t ,  a s p e r g e s  b l a n c h e s  d e s  L a n d e s  e t  m o r i l l e s  d e  n o t r e
r é g i o n ,  é m u l s i o n  a u  v i n  j a u n e  e t  C o m t é

e n t r é e s                         

R i s o t t o  d e  c é l e r i ,  n o i x  d e  S t  J a c q u e s  d e  n o s  c ô t e s  ( c é l e r i  b r a n c h e  e n  p i c k l e s ,  j u s  d e
v o l a i l l e  r é d u i t ,  é m u l s i o n  d e  f u m e t  d e  p o i s s o n )

p l a t s                           

L a  p ê c h e  d u  j o u r  ( s e l o n  a r r i v a g e ) ,  c h o u  f l e u r  b r a i s é  a u  b e u r r e  n o i s e t t e ,
f r e g o l a  s a r d a  c r é m e u s e s  a u  c h o r i z o ,  f è v e s

C u i s s e  d e  c a n a r d  c o n f i t e  p a r  n o s  s o i n s ,  p o m m e  p u r é e  f u m é e ,  c h i p s  d e  p o m m e
d e  t e r r e ,  s i p h o n  a u  l a r d  f u m é ,  j u s  d e  c a n a r d

d e s s e r t s                           

A s s i e t t e  d e  t r o i s  f r o m a g e s  ( + 5 € ) ,  c o n f i t  d e  f r u i t s  d e  s a i s o n ,
m e s c l u n  d e  s a l a d e  ( f r o m a g e r i e  “ L e s  P l a i s i r  f e r m i e r s ”  à  S e n l i s )

B a b a  b o u c h o n  a r r o s é  a u  r h u m  S t  J a m e s ,  c r è m e  m o n t é e  v a n i l l e ,  g e l  c i t r o n  v a n i l l e

P a v l o v a  a u x  p r e m i è r e s  f r a i s e s  G a r i g u e t t e s ,  c o n f i t  d e  f r a i s e s  v a n i l l e
e t  c i t r o n  v e r t ,  s o r b e t  f r a i s e

Le Bistrot de Senlis
L E  M E N U  D U  B I S T R O T  -  M I D I  &  S O I R

Retrouvez-nous sur Facebook
ou Instagram @lebistrotdesenlis

9, rue Léon Fautrat, 60300 Senlis  tél : 03.44.60.07.17

Le chef, Laurent Cresta, et son équipe vous accueillent
midi et soir, du mardi au samedi (fermeture : dimanche et lundi).

Plats végétariens

entrée / plat / dessert  39€

entrée / plat    ou   plat / dessert  33€

R i s o t t o  d e  P e t i t  é p e a u t r e ,  c h o u  f l e u r  r ô t i  a u  p a p r i k a
é m u l s i o n  a u  v i e u x  C o m t é ,  c h a m p i g n o n s  d e  P a r i s

L e  P a r i s  B r e s t  d u  B i s t r o t

T e r r i n e  d e  c a m p a g n e ,  p a i n  a u x  g r a i n e s  d e  c o u r g e s ,  p i c k l e s  d ’ o i g n o n s  r o u g e s
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	Oeuf Bio parfait, asperges blanches des Landes et morilles de notre région, émulsion au vin jaune et Comté
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	Pavlova aux premières fraises Gariguettes, confit de fraises vanille et citron vert, sorbet fraise
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	Les incontournables :
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	Filet de boeuf charolais flambé au cognac, sauce poivre, frites maison  (+21€)
	Le paleron de boeuf du Bistrot
	Café ou Thé Ultra gourmand du Bistrot quatre mini desserts  (+5€)
	confit 24h, carottes fanes, champignons de Paris et purée de pommes de terre  (+12€)




