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Zupa
Danie gtdwne
Deser
Napoje:
kawa, herbata,
woda mineralna
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Przystawka serwowana
Zupa
Danie gtdwne
Deser
Napoje:
kawa, herbataq,
woda mineralna
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4 przekgski zimne
Zupa
Danie gtdwne
Deser
Napoje:
kawa, herbata,
woda mineralna,
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4 przekgski zimne
przystawka serwowana
(zimna lub gorgca)
Zupa
Danie gtdwne
Deser
Napoje:
kawa, herbataq,
woda mineralna




Przystawki

Sledz po zydowsku [ rodzynki w
czerwonym winie [ marynowany groszek
cukrowy /
puree z palonego jabtka [ chutney
cebulowe z majerankiem [ koperek
Tatar wotowy [ z6ttko [ ogbrek kiszony /[
grzyby marynowane [ szalotka
Carpaccio wotowe [ parmezan [ kapary
Bruschetta [ boczniak w sosie sojowym /
masto czosnek estragon [ rukola [/ ptatki
sera bursztyn
Tatar z tososia [ grejpfrut [ cebula
czerwona [/ chilli [/ oliwa ziotowa [
prazony czarny sezam

Zupy

Ros6t [ makaron [ marchew [ pietruszka
Krem z biatych warzyw [ oliwa truflowa
Zupa z mtodego ziemniaka [ créme
fraiche koperkowy [ oliwa ziotowa
Krem ze szparagow
Krem ze szczawiu [ konfitowany toso$§ /
26ttko

Desery

Pascha [/ crumble /| owoce sezonowe /
mieta
Szarlotka na ciepto [ lody waniliowe
Rabarbar [ crumble [ lody gryczane

Przekqgski gorqgce

Beef Strogonoff
Forszmak lubelski
Flaki z boczniaka

Zur staropolski




Dania gtowne

Kurczak kukurydziany [ mtody ziemniak /
konfitowana cebula, wedzony indyk i
gorczyca [ creme fraiche [ sos demi

glace [ koper
Pier§ z kaczki [ rabarbar [ ogérek /
mtody ziemniak [/ sos demi glace [ oliwa
ziotowa
Sandacz [ panierowany brokut /

szparagi | mtoda marchew /[ aranchini z

groszkiem

Filet z tososia [ puree ziemniaczane [ sos

cytrynowy [ brokuty

Faszerowany baktazan [ orzech wtoskie
| sos tahini [ harissa z pomaranczq i

pomidorami [ jogurt mietowy [ rodzynki

Makaron primavera [ szparagi [/ groszek

| cukinia [ czosnek [ §mietanka [ szpinak

Satatki i przekgski

Satata [ pieczona dynia [ kozi ser /
orzech wtoski [ marynowana gruszka
Satatka Cezar [ satata rzymska [ kurczak
| pomidorki cherry [ jajko [ bursztyn /
grzanki [ domowy sos
Satatka grecka
Mix satat /[ smazony ser owczy [ granat /
cebula czerwona [ ogbrek [ vinaigrette
ziotowy
Satatka nicejska [ tuhczyk [ fasolka
szparagowa [ pomidor /[ oliwki [ jajko
Mini wrap [/ panierowany kurczak [ rzepa
japofnska [ sos orientalny
Bruschetta z mozzarellqg [ pomidory [
bazylia
Pasztet cielecy z konfiturg cebulowq
Galantyna z kurczaka z suszonym
pomidorem
Baleron biatoruski
Rolada z kaczki z suszong zurawing
Tradycyjny §ledz w oleju z cebulkg
Pieczywo, masto
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Tort okolicznoSciowy
od 129 zt/ kg
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Bufet stodki
(3 rodzaje ciast lub
minideseréw do wyboru)
- 40 zt/ osobe
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Specjalne menu dla dzieci
w cenie 60,00 zt/os

Ros6t z makaronem
Chrupiqgce fileciki z piersi
kurczaka, mizeria
Lody z bitg Smietang
I owocami
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e Serwis wtasnego
alkoholu - 40 zt
zd kazdq otwartqg butelke
e Rabat 10 % na alkohole
z karty menu

Dziat marketingu
| sprzedazy:
Aleksandra
tel. 506 196 015
marketing@hotelilan.pl
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Informacje cenowe dotyczace
prezentowanych propozycji menu maja
charakter orientacyjny
i nie stanowia oferty handlowej
w rozumieniu Kodeksu Cywilnego.
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