SYLWESTER CELEBRATION NIGHT

Kulinarna podréz wysokich lotéw!

DANIA SERWOWANE

-----------------------------------------

PRZYSTAWKA ZIMNA:
Torcik z kraba, kaparéw i czerwonej cebuli na pumperniklu, z pikantnym sosem mango,
w kompozycji ekologicznych kietkéw i cukinii

DANIE GLOWNE
Wolno pieczona piers$ perlicy w marynacie z miodu, rozmarynu i trufli,
z terring z kaszy jaglanej i sera halloumi, w kompozycji muséw warzywnych
oraz sosu z czarnej porzeczki i czekolady Mazovia

-----------------------------------------

PRZEKASKI ZIMNE:
Carpaccio wotowe z pieczonymi borowikami, kaparami, ptatkami sera
Grana Padano oraz listkami rukoli

Terrina z ogonéw wotowych z delikatnym musem
z kaczych watrébek oraz marynowanymi winogronami

Mille Feuille Pate z gesi owsianej przektadane galaretka z porto i wisni,
z boréwka brusznicg w syropie kardamonowym

Tradycyjnie krojony Jamén Ibérico podany na kruchych lisciach satat
z kompresowanym owocem pitahaya oraz szampanskim sosem winegretem

Tatar z tunczyka z ogérkiem, chili i mtoda zielong cebulka,
z nutg oleju sezamowego i sosu sojowego podany z ryzowym chipsem krewetkowym

Filet z tososia, wedzony w naszej wedzarni, z musem z awokado
oraz grillowanym pikantnym kumkwatem

Hummus trio: z suszonymi pomidorami i wedzong papryka,
z pesto kolendrowym i szpinakiem, z pastg sezamowag i chili

Tapas z marynowang mini osmiornicg, z hiszpanska oliwkg i sardynka

Swieze lidcie satat, kietkow, zidt i kwiatéw jadalnych podane z kozim serem,
orzechami pecan i winegretem malinowym

Kruche liscie sataty rzymskiej i cykorii z wtoskim serem Pecorino, marynowanymi
pomidorkami koktajlowymi, chrupigcym bekonem i sosem kaparowym

ZUPY:
Krem z pieczonej dyni i pomaranczy z prazonymi pestkami stonecznika
i oliwg waniliowg

Tradycyjny staropolski zurek na zakwasie razowym podany z biatg kietbasg




SYLWESTER CELEBRATION NIGHT

Kulinarna podréz wysokich lotéw!

DANIA GORACE:
Pieczone udo kaczki, w stylu polskim, z jabtkiem w majeranku i zimowa zurawing

Roladka z poledwiczki wieprzowej w musie ziotowym i wedzonej szynce, z sosem
tymiankowym z ziarnami gorczycy

Pieczony filet z dorsza atlantyckiego na sosie porowo-jabtkowym, w kompozycji z satatka
z rakéw, papryki, szalotki i natki pietruszki

Wrtoskie ravioli nadziewane grzybami i serem ricotta w emulsji maslanej
z dodatkiem aromatu szatwii

Bukiet parowanych warzyw skropionych oliwg ziotowa
Duet marchwi w plastrach gotowanych w soku pomaranczowym
Gnocchi buraczane z parmezanem
Ziemniaki zapiekane w swiezych ziotach i masle

StODKI BUFET
Pty$ z herbatg macha, karmelizowang morelg i kawiorem yuzu
Tarta malinowa z kremem waniliowym i kamieniami bezowymi
Tarta bananowa z toffi i kremem czekoladowym
Wytrawne ciastko czekoladowo-kokosowe
Sernik ricotta z Malibu
Mus z marakui i biatej czekolady

LIVE COOKING

-------------------------------------

POD NEPTUNEM
| STACJA: 22.00 - 24.00

Swiezo pieczone i grillowane ryby i owoce morza:

krewetki, sandacz, karmazyn, tosos, kalmary
z dodatkiem orientalnych warzyw, soséw oraz makaronu ryzowego

POLSKI STOL
I STACJA: 00.05 - 02.00

Pieczona noga wotowa podana z bogatym wyborem dodatkéw i soséw




