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ITALIAN RESTAURANT

Amuse-bouche:

Gazpacho z z6ttych pomidorow
ogorek, oliwa bazyliowa, chips z parmezanu

Przystawka zimna:

Carpaccio z pieczonego buraka
kozi ser, pistacje, malinowy vinaigrette, rukola

Przystawka ciepla (wege):

Pstrqg z Zielenicy
wedzona Smietana, pieczony ziemniak
z trawq zubrowq

Danie rybne / alternatywa wege:

Halibut pieczony
purée z zielonego groszku, bob, beurre
blanc z estragonem

Pieczona mtoda kapusta
krem z groszku, bob, emulsja estragonowa

Danie gltowne / alternatywa wege:

Jelen
konfitura z gruszki, czarnego czosnku i wanilii,
pieczony seler, jus z czerwonym winem

Stek z boczniaka krélewskiego
purée ziemniaczane z palonym mastem, mtoda
marchew, sos z pieczonych warzyw i tymianku

Deser

Morela
krem z biatej czekolady, migdaty, sorbet
morelowy, werbena cytrynowa

Przyjemnych smakow Zvczaq
Karol Okrasa
& Restauracja Portega
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