Dans La imite des stocks disponibles.

MARDI ET
MERCREDI
JEUDI A yal : @
SAMEDI courgettes poelees,tomates

PLATS A

EMP ORTER
PLATS DU JOUR DU 3 AU 7 NOVEMBRE 2026

MARDI 3 NOVEMBRE K
Echine de porc, Sauté de dinde
sauce creme, 10#CO€ aux cacahuetes,
petits pois carottes | riz basmati
MERCREDI 4 NOVEMBRE K

¥4 coquelet grille, Roti de beeuf braisé,
fenouil réti et 10.10€  écrasé de pommes
pommes de terre | deterre

JEUDI 5 NOVEMBRE K
|

€ Fricassée de veau
au citron, nouilles

Daube de beeuf

aux carottes  1ic
|

VENDREDI 6 NOVEMBRE K

Coeur de merlu

Parmentier de poisson, 40 70¢ au gingembre, fondue

salade verte e
| de poireaux a la créme

SAMEDI 7 NOVEMBRE K

Epaule d'agneau rétie,
poélée de légumes du soleil TIC

ASSOCIATION
& FRANGAISE
msett DES MAITRES
ARTERC
s RESTAURATEURS

PLAT DE LA SEMAINE
VEGETARIEN/VEGAN

Filet mignon de porc
dijonnaise,
mousseline de céleri

Plat de nos PCHS 2ourvv\e’rs

orCMS

SUGGESTIONS DU MARCHE PORCUS

e

Nuggets de poulet,

_ Chou rouge
frites de patate douce

aux marrons

Pavé de colin,
sauce vierge,
panaché de légumes

Pavé de rumsteak
aux champignons,
gratin dauphinois

Dorade royale rotie

e

confites, champignons grillés

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

porcus.fr

Charcuter:

6 place du Temple Neuf e Strasbourg

e & Restaurant

-+ LETTRE DES
&Pgﬁeg G 0 U RM ET

Klein d'ceil
Black & White!

Savez-vous que le boudin noir et la saucisse
blanche a griller se marient parfaitement avec
une choucroute ou des navets salés ?

Pour une cuisson parfaite, nous vous conseillons
de les cuire dans une poéle a feu doux.

LES NAVETS SALES D'ALSACE *

Spécialité de la région, les

« Suri Ruewe » saccommodent
avec les mémes viandes et
charcuteries que la choucroute.

Nous vous proposons les navets
salés crus a cuisiner ou cuits
juste a réchauffer.

AU RESTAURANT

Nous vous accueillons
du mardi au samedi pour
le déjeuner de 11 h45 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.
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