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ITALIAN RESTAURANT

Amuse-bouche:

Tatar z ogérka i zielonego jabtka
koper, olej z lubczyku, kefir

Przystawka zimna:

Gravlax z fososia battyckiego
agrest, emulsja cytrynowa

Przystawka ciepla (wege):

&

Won ton z kurkami
masto szatwiowe, pikle

Danie rybne / alternatywa wege:

Sandacz smazony
purée z kalafiorag, olej koperkowy, mtode warzywa

Stek z kalafiora
krem z kalafiora, olej koperkowy, piklowane
warzywa

Danie glowne / alternatywa wege:

Piers z kaczki
wisnie, botwinag, sos z czerwonego wina

Pieczony seler korzeniowy
wisnie, burak, sos z czerwonego wina
(na bazie warzyw)

Deser

Truskawki
bazylia, sorbet truskawkowy, kruszonka maslana

Przyjemnych smakow Zyvczq
Fakub Steuermark
& Restauracja Portega



	menu
	&  FRIENDS

	Amuse-bouche:
	Tatar z ogórka i zielonego jabłka  koper, olej z lubczyku, kefir
	Przystawka zimna:
	Gravlax z łososia bałtyckiego agrest, emulsja cytrynowa
	Przystawka ciepła (wege):
	Won ton z kurkami masło szałwiowe, pikle
	Danie rybne / alternatywa wege:
	Sandacz smażony purée z kalafiora, olej koperkowy, młode warzywa
	Stek z kalafiora krem z kalafiora, olej koperkowy, piklowane warzywa
	Danie główne / alternatywa wege:
	Pierś z kaczki wiśnie, botwina, sos z czerwonego wina
	Pieczony seler korzeniowy wiśnie, burak, sos z czerwonego wina (na bazie warzyw)
	Deser
	Truskawki bazylia, sorbet truskawkowy, kruszonka maślana
	Przyjemnych smaków życzą Jakub Steuermark  & Restauracja Portega

