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PLATS A EMZPORTER

Dans [ limite des stocks disponibles.

PLATS DU JOUR DU 28 AVRIL AU 2 MAI 2026

MARDI 28 AVRIL

Paleron de bceuf, légumes
au bouillon, pommes vapeur 9’?T9€
et sauce raifort |

Fondant de poulet @
aux champignons,

nouilles

MERCREDI 29 AVRIL

(Cote de porc Langue de beeuf,
en crolte d’herbes, purée 9,T9T9€ sauce aux cornichons,
de légumes, jus corsé | mousseline de céleri

®

JEUDI 30 AVRIL

Cuisse de pintade, ROti de veau @
sauce vallée dAuge, 9’?T(C)€ aux échalotes, haricots verts,
nouilles et céleri frit |~ pommes grenailles

VENDREDI 1 MAI
FERIE FETE DU TRAVAIL

SAMEDI 2 MAI K

Epaule dagneau rotie, 10,T?c0€

flan de légumes

Plat de nos petits gourmets
de PoYCMS

Emincé de volaille a la
creme, purée de poireaux,
pommes de terre

/
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PLAT DE LA SEMAINE
VEGETARIEN/VEGAN

Accras de légumes, 840€

sauce tomate, riz pilaf T

LES POKE BOWL PORCUS DE LA SEMAINE

Asperges d'Alsace,
truite pochée,
riz vinaigré et

dés de concombre

Asperges d’Alsace,
duo de jambons et
vinaigrette aux herbes

NOS HEURES D'OUVERTURES : le lundi de 15h a 19h30
Du mardi au samedi de 8h30 a 19h30

ASSOCIATION
& FRANGAISE
msett DES MAITRES
AR
s RESTAURATEURS

porcus.fr

&

6 place du Temple Neuf e Strasbourg

Les asperges de Hoerdt !

Les asperges de

la ferme Dollinger
cultivées dans la terre
sablonneuse de Hoerdt.

Cest forcément une
bonne terre, puisque
HOERDT est le berceau
de la famille Klein.

T}éguSE@Z-"LQS en
enbrée ou en plat’

ASPERGES AND COMPAGNIE

Pour accompagner vos asperges,
NOUS VOUS proposons :

une chiffonnade de jambon
blanc cuit au bouillon de
légumes et jambon fumé cru
d’Alsace pour 2 personnes.

Pour une entrée de saison :
* un paté en crolite aux asperges
* un marbré de volaille aux asperges

Afaire griller a la poéle ou au barbecue :
* nos saucisses blanches a griller aux asperges

AU RESTAURANT T

Découvrez ou redécouvrez

nos plats gourmands.

Nous vous accueillons du mardi
au samedi pour le déjeuner

de 11h45 a 14h30.

Pensez a réserver votre table.

Vos réservations : 03 88 23 19 38

Réchauffer vos plats au micro-ondes 2-3 min.
et au four traditionnel 15 min.a 140 °C.

ccccccc

Visuels non contractuels - © Porcus, Adobe Stock.



