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MOIS GOURMAND : J'AI TESTE LE RESTAURANT BOUILLON
RACINE

Vous ne le saviez pas car je n'en ai pas parlé sur |z blog, mais =i vous me suivez sur Instzgram,

vous sawez qu'avec mon chéri on a fété nos 9 ans de couple.

Comme je I'ai dit, j2 n'ai pas wu passer fouies ces annses. On a déja pariageé beaucoup de

bonheurs concrétisés par I'arrivée de Baby Soy.

Mous etions donc ravis de pouvoir féter ces 9 annees de vie commune dans un restzurant aussi
beau que bon, que j'ai I'eccasion de vous faire découvrir dans le cadre du Mois Gourmand

organisé par les RestoFartner : ke “Bouillon Racing”.

Lorsque vous entrez dans ce restaurant, wous etes d'abond ebloui par sa beaute. En effet, Ia
décoration dlintérieur est de style "Art Mouvesu”, qui wous transporte 3 la Eelle Epoque
symbolisés par ses mircirs biseautés, de magnifigues vitrsux et une superbe salle 3 manger 3

I'étage. Ca n'est pas pour rien qu'il est classé monument historique.


https://www.laminutedemy.com/

Le Bouilon Racine est un restaurant de cuisine traditionnelle savoureuse, qui sert des plats
simples et abordables. || 5'agit d'une cuisine faite maison. Enfin, |3 carte ast renouvelée au gre

das s3isons.

Le principe du Mois Gourmand ?

Chagque année, les chefs ont e plaisic de dévoiler lewrs receites emblématiques lors d'un mois

goumnand, valorisant des produits de choix, au fil des saisons.

Si vous avez I'occasion de tester ce restaurant pendant le micis de mai, vous pourrez déguster ke
réble de lapin & lesfragon, pefits pois fagon parisienne préparé par le chef Alexandre
EELTHOISE.



FPour commeancer, Nous avons donc entaméa notre dégustation par deux entrées complétemeant
différentes :

J'ai opté pour le Foie gras mi cuit et son chutney de mangue.

-

Monsieur 3 opté pour plus d'originalité - un cheesecake 3 la betterave et au hareng fumé de
Boulogne sur Mer.

Ces deux entrées étaient délicisuses et déja copieuses.



Ensuite, passons aux cnoses sérieuses, | @ ors e filet de bosuf et son gratin de pommes de terre

et Monsieur a testé I'echine de cochon du Cantal, poélés de légumes croguanis.

Enfin, une patite touche de sucrée avec les desserts : una tarte au citron et une gaufre fourrés de
|a Maison La Bruxelloise 3 Ia créme brilée.




Je vous recommande ce restaurant hors du temps tant pour son cadre qQue pour 53 cuisine

délicieuse !

Bouillon Racine

3. rue Racine

75006 Paris

Horaires :

Quvert tous les jours de 12h00 a 23h00 (derniéres commandes)
Comment s'y rendre -

Métro - Cluny — La Sorbonne (ligne 10) ou Odéon (lignes 4 et 10)
RER : Saint Michel

Et vous, connaissez-vous ce restaurant ?



