1906
BOUILLON RACINE

Depuis 1906 ...

Le Bouillon Racine estun restaurant emblématique depuis 1906. Créé par les
freres Chatrtier, il a ouvert en plein épanouissement de I'Art Nouveau et des «
bouillons ». Restaurants populaires, les bouillons servent des plats simples et

abordables mais préparés avec soin dans une atmosphere conviviale. La carte a
évolué mais nous restons attachés a une cuisine faite maison de produits frais

sélectionnés aupres de partenaires choisis.

C’est dans cet esprit que notre chef, Alexandre Belthoise, et son équipe vous
proposent cette carte renouvelée au gré des saisons ...
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Soupe du jour, en fonction du marché 9,00 o
CEuf parfait au vin rouge et pleurotes, ventreche de cochon Basque 10,50
Velouté de chataignes et graines de sarrasin 9,50
Creme Dubarry , dés de jambon truffé 9,50
Galantine de crabe, volaille et cepes, creme de cresson 1550 N
Tartare de dorade royale au citron kalamansi 1350 g g
Foie gras mi-cuit, chutney de pomme, poire et noix 19,50
6 escargots de Bourgogne, beurre d'ail et persil 12,00 e%m
i
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N Les choses sérieuses
st dan e il d
Cre st pee e ne ot maison.
pe firmer Plat du jour (du lundi au vendredi sauf jours fériés) 22,00
R Poélée de cepes, espuma a l'ail confit, tempura de potimarron 23,50
o mtin amont 1 Supréme de poulet, purée crémeuse et sauce forestiere 23,00
t soir avant Paleron de boeuf braisé a I'estragon, étuvée de carottes 24,50 ‘ )
e Faux filet maturé Aubrac ou Salers, sauce poivre, gratin Dauphinois 35,00 ’:%,(_K;(', e
TS e Pavé de veau du Pays Basque aux morilles, pates langues d'oiseau 27,50 . .
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Echine de cochon du Perche, légumes sautés au miel et a la citronelle
Onglet de beeuf angus, échalotte confite, gratin Dauphinois, sauce poivre
Cassolette de légumes croquants au lait de coco et curry, tempura de
potimarron
Saint Jacques snhackées a la plancha, risotto de céleri, creme de tarama
au corail d'oursin
Filet de dorade royale, purée de céleri et chataigne
Trongon de turbot, potimarron réti, sauce curry

Les fromages

* Assiette 3 fromages : Sainte Maure de Touraine, Comté affiné 24 mois,

Saint Marcelin
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FSCARGOT Les desserts
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BOURGOGNE

Dessert du jour
Créme brdlée au sirop d'érable
Cheese cake mangue passion
lle flottante, noisettes caramélisées
Brioche fagon pain perdu, creme vanille et caramel au beurre salé
76 Opéra
Gaufre de la Maison La Bruxelloise fourrée a la creme bralée

Glaces artisanales de la Maison Pedone, Maitre glacier
Fruitée : péche de vigne, fraise senga, framboise

de la
Maison

La Bruxelloise Tradition : vanille, café, chocolat noir Grand Cru 72%

Chocolat : Chocolat noir Grand Cru 72%, rocher, chocolat blanc

«ag@gjé» Café Gourmand
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NOTRE EQUIPE DE
SERVEURS ACCEPTE
LES POURBOIRES !

’% — Lirac— .\é‘
e 500
Co 7
Sse et C\C('.\

C/’?é@g@}‘\s:



1906
BOUILLON RACINE

FORMULE MIDI
19,50 €
Du lundi au vendredi (sauf jours fériés)

Entrée / Plat Ou Plat / Dessert Ou Plat / Café

Soupe du jour Ou Velouté de chataignes Ou Créme Dubarry
Plat du jour Ou Supréme de poulet
Ou Cassolette de légumes croquants
Dessert du jour Ou Créme brilée Ou lle flottante Ou Café

MENU 1900

37 €

Entrée, Plat, Dessert

Soupe du jour Ou Velouté de Chataignes Ou Oeuf parfait Ou Creme Dubarry
Plat du jour Ou Paleron de boeuf Ou Filet de dorade royale Ou Supréme de poulet
Dessert du jour Ou Créme brilée Ou fle flottante Ou Opéra

MENU ENFANT (-de12ans)

14,50 €

Blanc de poulet Ou Filet de dorade, LEgumes ou purée
Glace 2 boules

Prix nets en €

P AR SN
3 rue Racine, 75006 Paris
‘www.bouillonracine.com
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http://www.bouillonracine.com/

