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Auberge Les Liards (SARL au capital de 7622,45 €)

Lieu-dit Les Liards

63490 Egliseneuve des Liards

tel 04 73 96 89 44

fax 04 73 96 82 01

info@lesliards.com
www.lesliards.com
Les tarifs pour nos menus pendant la saison 2009 seront les suivants :

1) entrée, plat principal, fromage et dessert (22 – 24 €)

2) deux entrées, plat principal, fromage et dessert (26-28 €)

3) entrée, deux plats principaux, fromage et dessert (30 – 32 €)

Le tarif définitif est fixé selon votre choix des plats. Nous pouvons ajouter à ces menus : trou normande, dessert ‘assiette gourmande’ et/ou amuses bouches (4€50 pp par choix).

Nous avons une large gamme des entrées, plats principaux, etc, comme nous changeons nos menus chaque semaine. Ci-dessous je vais vous donner des exemples. Notre cuisine est connue pour son originalité et sa touche d’exotisme. Si vous ne l’appréciez pas tant, nous pourrons vous proposer également des plats plus typiquement français. 

Des entrées : tartelette au St Nectaire avec sauce persil ; mousse aux tomates et à la menthe ;  terrine de légumes bicolore (carotte, brocoli) ; velouté de poireaux et vin blanc ; potage poisson avec salade de mer et truite fumée ; cappuccino de poisson aux écrevisses ; millefeuille de tuiles de brebis, écrevisses et salade ; salade avec oignon confit et fourme d’Ambert; salade orientale de concombre, carotte, chou rouge et mangue ; timbale de courgette avec sauce tomates -basilic ; charlotte de fromage de chèvre avec sauce poivron ; galettes de poireaux, farine de mais  et cantal avec sauce verte; bûche au bleu et noix ; rondelles de mais avec romarin et cantal ; terrine de poisson avec sauce aneth ; asperges en paille (enrobé en jambon et pâte fine – en saison) ; tartelette aux oignons confites et dés de tomates.

Des plats principaux : millefeuille de deux truites avec sauce sabayon ; saumon grillé avec confiture d’oignon rouge ; truite avec sauce poireaux sur un lit de légumes ; filet de bar avec sauce laitue-crevettes ; poisson en papillote avec courgette, olives noirs et herbes de jardin ; cuisse poulet enveloppé dans le jambon d’Auvergne ; filet poulet dans une croûte de sésame avec sauce mangue-coriandre ; suprême de volaille avec des herbes du jardin dans une pâte fine; pintade au fourme d’Ambert ; morceaux de dinde poêlés avec une sauce crémeuse de noisettes ; dinde grillé à la thaï ; médaillon de porc avec cannelle et sauge ; côte du porc grillé avec miel et marc d’Auvergne ; filet mignon dans une crème de moutarde et jus de pommes ; côte d’agneau avec sauce abricot-menthe ; côte d’agneau au jus de safran et vin de Jerez ; roulette de veau cuite à la vapeur du vin blanc ; lanières de veau préparés à la façon suisse ; moussaka d’aubergine et cantal végétarien ; couscous végétarien (veuillez nous contacter pour un menu vraiment végétarien).

Des desserts : nectarines poêlés avec crème d’amandes ; fruits divers confits dans une sirop de vin rouge épicé avec glace cannelle ; mousse au chocolat blanc et orange ; mousse aux deux chocolats ; bavarois aux fruits de saison ; meringue aux fruits de saison ; gâteau au fromage blanc et fruits de saison ; terrine de fraises et mangue ; terrine de noisettes avec sauce agrumes ; aumônière farcie aux pommes, miel, dattes et marc d’Auvergne.

J’espère que ceci vous donnera une idée de nos menus. N’hésitez pas de nous contacter pour discuter plus ou pour avoir d’autres idées.

Astrid Ursem

Gérante Auberge Les Liards

