Carte traiteur des fétes de fin
d’année 2023

TahIP

COLYSEE

LAMBERSART
Tél 032000 14 85
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¢ Carpaccio de Bar a I’huile fumé et caviar de hareng fumé, choux multicolores.

15€

¢ Rosace de Saint-Jacques a I’huile de truffe et ses brisures sur salade de
roquette.

20€
¢ 9 Huitres N°3 Impératrices, vinaigrette d’échalotes et citron jaune.

18€
¢ Saumon en croute de sel , creme de Wasabi et blinis maison.

15€
¢ Capsule de caviar STURIA Vintage, Notes d’herbe fraiche et olive noire, 10g.

20€
¢ Capsule de caviar STURIA Classic, Notes d’huile d’olive et saveurs iodées, 10g.

20€

Entrées chaudes :

¢ Demi-Homard a la julienne de légumes gratiné au parmesan et chapelure, son
coulis de Homard.

15€
¢ Pomme de pin au foie gras, chair de pomme de terre et amandes effilées.

15€
¢ Coquille Saint-Jacques a la fondue de poireaux gratinée.

15€
¢ Coquilles d’escargots au piment d’espelette et persillade.

15€
¢ Tajine d’escargots a la julienne de poireaux et a la brisure de morilles.

15€
¢ Ravioles de Cépes sauce forestiere gratinées au parmesan.

15€
¢ Ravioles de Tourteau et ses miettes au coulis de Homard gratinées au

parmesan.

15€
¢ Brochette de Gambas au fruit de la passion et coriandre hachés

15€

Foie Gras Francais:

Il vous est possible de commander du foie gras sous différent conditionnement :

1Kg : 120€ 500gr : 60€
750gr : 90€ 250qgr : 30€
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Il nous est possible de vous préparer des plats froids de poissons décorés
composés de :

Saumon fumé Assortiment de légumes :
Saumon frais en Bellevue Concombres

Gambas aux épices Tomates

Saint-dacques au parmesan Radis roses

Tomates aux crevettes grises Carottes fanes

Saumon en croute de sel Salade jeunes pousses

Citron jaune et mayonnaise maison
20€/personne (A partir de 10 personnes)

Plats chauds :

Filet de Bar au coulis de homard, linguines et julienne de legumes.

25€
Magret de Canard sauce Foie Gras sur écrasé de pomme de terre et ses
chataignes poélées a l'ail.

25€
Brochette de Saint-Jacques a la fondue d’endives braisées et fleur de thym,
pommes vapeurs safranées et choux rouge braisés.

25€
Brochette de Saint-Jacques a la creme de Truffe, pommes mitrailles et légumes
glacés

25€
Filet de Turbot a la brisure de morilles, pommes vapeurs et carottes glacées au
miel.

30€
Brochette de filets de Caille a la Truffe, pommes de terre poélées et Ilégumes de
saison

25€
Tournedos Rossini, pommes mitrailles et legumes verts

30€
Médaillons de Veau sauce forestiere, lamelles de pomme de terre et Iégumes de
saison

28€



Fruits de mer:

¢ Salade de Homard entier et décortiqué sur salade de jeunes pousses,

mayonnaise maison.

Plateaux de fruits de mer :
Le plateau simple est composé de :

1 Tourteau

Bulots

16 Crevettes roses
Crevettes grises

12 Huitres N°3

6 Langoustines
Mayonnaise maison
Vinaigrette d’échalotes
Citron dents de loup
Rinces doigts

Fromage :
¢ Brie de Meaux a la Truffe

60 €

30€

Le plateaux royal est composé de :

1 Homard de 300 a 400gr
1 Tourteau

Bulots

16 Crevettes roses
Crevettes grises

12 Huitres n°3

6 Langoustines

2 Tranches de Saumon fumé
Mayonnaise maison
Vinaigrette d’échalotes
Citron dents de loup
Rinces doigts

110 €

12€ les 200g

Laurent CAUCHY et son équipe vous souhaitent de bonnes fétes
de fin d’année.

La Table du Colysée
221, Avenue du Colysée
59130 Lambersart
03.20.00.14.85

Restaurant L’écaille

668, Boulevard Victor Hugo
59134 Fournes-en-Weppes
03.20.46.60.93

LAURENT CAUCHY

DEPUIS

2004



