ENTREES ET V> RATIONS

. Plateau de fromages minorquins

. Assiette de charcuterie de Minorque
. Pain au jambon « amb oli »

. Anchois

. Jambon ibérique

. Fromage Jersey fondu

. Seiches sautées aux féves et sobrassada
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. Poulpe a la galicienne

Ne}

. Moules vapeur

10. Moules grillées

11. Moules fagon marinara

12, Moules au four

13. Encornets a la romaine

14. Aubergines a la minorquine
15. Gambas a I'ail

16. Escargots Alioli

17. Escargots a l'araignée de mer
18. Carpaccio de boeuf

19. Pain avec longe et aioli

20. Calamars

21. Pain a la tomate

22. Aioli

"En cas de non précision, Yzrac sera servi."

RESTAURANT

CAN JAUME

leaa-gasiay

CUINA MENORQUINA

ES MERCADAL
Tel.971017 717

RESTAURANT
CUINA MENORQUINA

(

“Holi V'es Racd”
TEL. 971 37 53 92
ES MERCADAL

TVA NON INCLUSE.



VIANDES

. Filet de boeuf

. Filet de bceuf salé

. Entrecéte de veau
. Bifteck d'aloyau

. Steak de beeuf salé

. Cotelettes d'agneau de Minorque
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. Plateau de cétes d'agneau

(avec ceuf au plat et pommes de terre avec oignon frit)
8. Cochon de lait au four

9. Agneau au four

10. Lapin aux figues

11. Schnitzel

12. Poulet au four

Sauces : poivre, fromage de Minorque et fromage bleu.

POISSON
1. Encornets grillés
2. Lotte grillée
3. Poisson bateau
4. Calamars a la minorquine
5. Encornets farcis a la lotte et gambas R
CAN JAUME
6. Seiche grillée ]
leaa-gasiey
CUINA MENORQUINA
ES MERCADAL
Tel. 971017 717

RESTAURANT
CUINA MENORQUINA

(
CHAUDIERES ET BOUILLONS _l
1. Chaudiére de fruits de mer “Moli v'es Rard”

. . . TEL. 971 37 53 92
2. Riz bouillon de fruits de mer ES MERCADAL

3. Chaudiére crabe

4. Ragolt de homard

TVA NON INCLUSE.



