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Entrées Fine tarte au Maroilles
Plats Carbonnade de gibier
Boeuf en crolte mariné a la biére,
sauce Cheddar
Garnitures Poélée Flamande
(Pommes dunkerque, oignons, choux de bruxelles, lard)
Endives braisées au sirop de Liége
®
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Entrées  Bouchée a la reine au ris de veau

Flammekueche

Piats  Terre-mer de Poularde, moules au Champagne
Choucroute Royale 8-10 personnes
(dont un jambon a I'os entier a partager)
Faisan Noélique en cocotte

Gamitures  Purée champenoise
Choucroute au riesling

3.50 .ﬁ|

12.20 o

15.00 ‘
it

3,10 L4

3,10 075 T4

*A %
“ * & * * xc #*
* * * *
le 04&’/ F’wwm
R * % & * "

|

Tarte fine aux oignons et champignons,
gratinée
CEuf poché dans une créme d’asperges

Liévre a la Royale
Boeuf Wellington a la menthe,
ketchup de champignons

Frites tricolores

(pommes de terre, betteraves, patates douces)

Laitue braisée au sirop de Liege

4.40
3.50

15.00
74.90

9.20

3.10
3.10

3.50

3.50

12.20

15.00

3.10

3.10

Entrées

Plats

Garnitures

Entrées

Plats

Garnitures

1/2 Langouste a la parisienne
Oeuf Norvégien

Tarte fine aux artichauts
Terrine de poissons

#
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Coquille Saint-Jacques a la normande

Carré d’agneau braisé, pesto de roquette

Duo de mignons, cidre brut, chorizo
Boeuf en crolte au camembert coulant

Pommes/poires flambées au Whisky
Taglioni a I'encre de seiche

19.90
7.80
3.50
3.50

Joue de Lotte et noix de Saint-Jacques, 13.20

sauce Armoricaine
Raie au pamplemousse

Riz sauvage, beurre de citron
Purée Bretonne de légumes blancs

Entrées

Plats

Garnitures

11.20

5.70

11.20
8.20
15.00

3.10
3.10
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Mini-choux au Foie gras (a piece)
Oie d’Anjou rétie aux griottes
Chevreau cuit dans son lait,
sarriette et ail sauvage

Légumes braisés de saison

1.50

16.20
11.20

3.10
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Entrées

Plats

Garnitures

Rillette Maison et Andouille
Tarte fine crottin de chévre,
miel et romarin

Tourte de volaille vigneronne

Pintade rétie au curry,
amandes et fruits secs

Lentilles parfumées, Boulghour, blé, citron

Galettes de pommes de terre

D

Entrées

Plats

Garnitures
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Entrées Tarte fine aux deux boudins 3.50
Feuilleté au foie gras ° 4.50
Magret fumé roulé au chévre, 1.20
marinade d'aromates (ia piece)

Plats Téte de veau Chirac 9.20
Dinde farcie, noix du Périguord, 11.20
pommes et mangue
Filet de boeuf en crolte, 22.50

sauce Périguord

Poélée forestiére 3.10
(pommes de terre, haricots verts, champignons)

410
3.50 ;;’.'5;

6.50
10.20

3,10
3,10

Médaillon de foie gras (~50gr) 9.40
Vol au vent de Brandade 4.40

Cassoulet Royal 8-10 personnes 97.50 ;%’

(dont un jambon a I'os entier a partager)

Le roulé de veau Ardéchois 11.20
(jambon d'Ardéche, chataignes)

Mélange d'automne 3.10
(marrons, champignons poélés, créme, persillade),
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Entrées

Plats

Garnitures

Entrées

Plats

Garnitures
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Assiette de cochonnailles
Tarte fine Bourbonnaise

(Cantal, pommes de terre, huile de truffe)

Poule fermiére sauce Supréme
Filet de canard laqué a I'orange

Petits pois cuisinés, carottes Vichy

Riz poélé aux légumes
(Carottes, oignons, petits pois)

2
Douzaine d'escargot farcis 6,60
CEuf poché dans une créme de champignons 3,50
o . TIRD)
Poularde au Vin jaune, morilles 15,00 'hﬁ-.-
Chapon farci sauce forestiére 12,20

Lapin a I'ancienne, moutarde fine, a I'estragon 9,20

Ecrasé de pommes de terre, 3,10
au beurre Maitre d'hoétel

4.10

3.50

10.20
10.20
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Entrées Pissaladiere 3.10
Plats Dos de cabillaud en Bouillabaisse 13.20
Brascioles de cheval (roulé emmental et grison de Alpes), 11.20
caramel de soja
Agneau croustillant et tian de légumes 12.20
Garnitures Flan de courgettes au basilic 3.10




Entrées

Plats

Garnitures
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e Entrées Tarte fine de tomates, huile d'olive, anchois  3.50
[ ]
Plats Cannelloni de veau, olives, tomates séchées 8.20
Canette glacée aux clémentines 10.20
Stuffatu di Capra (rago(t de cabri) 11.20
Civet de sanglier en daube rosée < 12.20
Garnitures Polenta 3.10
g bl | B M ® %
Uubre-Mey
- .
Assortiment de saucisses cocktail 410
Accras maison (6 pieces) 410
Jambon en cro(te au Porto 9.20
Cochon de lait, sauce petit piment 11.20
Carré de porc bien doré, sauce chien 9.20
&
Garnitures Antillaises 3,10 ~Wa
(plantain, haricots rouges, riz)

Meise / Npérilifs festifs

Tzatziki maison (Concombres frais)
Ktipiti maison (Poivrons marinés)
Houmous de betterave a la feta
Créme de fourme d'Ambert
Tapenade maison

Involtini de Jambon de Pays
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.Vdfot Coulommiers - Melun
Cendré.-
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ChévreValengay ;?E{-

Munstergz =3 ‘
Cancoillotte (B~ 4

Reblochon @ £

2,20€ les 100gr
2,20€ les 100gr

2,20€ les 100gr
2,20€ les 100gr
2,20€ les 100gr
1.20€ la piece

é'mmeﬂ:gl
francais

Une large gamme de fromages et de vins
régionnaux vous attendent en magasin...
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JOURNEE CONTINUE
Les 24 décembre & 31 décembre

D
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50 ans
pot ou tard, on vy (‘Ilez

SUFFARD

Horaire d’ouverture

Mardi - Vendredi : 9:00 - 13:00/15:30 - 19:30
Samedi : 9:00 - 13:00/15:30 - 19:00
Dimanche matin : 9:00/13:00
Fermé les lundis
Fermé le 25 décembre
Ainsi que le 1er et 2 janvier

Commandes a passer uniquement en magasin ou par écrit au plus tard :
le 19 décembre pour Noél & le 24 décembre pour S! Sylvestre

1 rue Jean Jaurés 94600 Choisy-le-Roi
Tel : 01 48 84 70 03
courriel : boucherie_buffard@yahoo.fr
www.boucherie-traiteur-buffard.fr



