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JAKUB STEUERMARK



A m u s e - b o u c h e :

Tatar z ogórka i zielonego jabłka 
koper, olej z lubczyku, kefir 

P r z y s t a w k a  z i m n a :

Gravlax z łososia bałtyckiego
agrest, emulsja cytrynowa

P r z y s t a w k a  c i e p ł a  ( w e g e ) :

Won ton z kurkami
masło szałwiowe, pikle

D a n i e  r y b n e  /  a l t e r n a t y w a  w e g e :

Sandacz smażony
purée z kalafiora, olej koperkowy, młode warzywa

Stek z kalafiora
krem z kalafiora, olej koperkowy, piklowane

warzywa 

D a n i e  g ł ó w n e  /  a l t e r n a t y w a  w e g e :

Pierś z kaczki
wiśnie, botwina, sos z czerwonego wina

Pieczony seler korzeniowy
wiśnie, burak, sos z czerwonego wina

(na bazie warzyw) 

D e s e r

Truskawki
bazylia, sorbet truskawkowy, kruszonka maślana

P r z y j e m n y c h  s m a k ó w  ż y c z ą
J a k u b  S t e u e r m a r k  
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