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                 Новогодний ужин в ресторане
 « Логер Хаус» 1800 рублей!        
(карты скидок не распространяются)

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ.
· Томатный гаспаччо  с сальсой из авокадо и манго с чили.

· Йогуртно - огуречный суп с кунжутом и лососем.

· Яблочный кари со свиным филе и картофельными ньеки.

· Яичный крем с копченой масляной рыбой и черным трюфелем.

· Взбитый авокадо с сыром «Гамбазола», с чесночными крутонами.

· Запеченная свекла, с лимоном, кунжутом, под соусом бальзамик и вялеными анчоусами.

· Глазированная куриная печень с виноградом под клубничным желе.

· Тар-тар из печеной паприки с табаско, сыром Фета, королевской оливкой и вяленым томатом.
                        САЛАТЫ    НА ВЫБОР.

- Салат с теплым молодым картофелем, помидорками чери, анчоусами, авокадо под бело-винным горчичным маринадом.

- Салат с ножками перепелки, фуа-гра, белыми грибами под красно-винным медовым соусом. 


- Листья салата с красным тунцом, карамельным щавелем, имбирно - лимонным желе. 

ГОРЯЧАЯ ЗАКУСКА

Утиное магре с овощами в хрустящей темпуре и кисло-сладким соусом с гарниром  из жульена с лесными грибами, сливочным кремом под сырной корочкой.

ГОРЯЧЕЕ НА ВЫБОР.

Мясное трио из: 
филе говядины в тимьяне, 
куриная грудка-гриль, 
свиное филе в крепине. 
С соусами: сливочно-имбирный с грибами шитаки, соус из лисичек, соус перечный. 
С гарнирами:
рататуй 
молодой печеный картофель фаршированный вялеными томатами с печеным чесноком.


Рыбное трио из: филе палтуса в кунжуте, лосось в цитрусовом маринаде, тигровая креветка в стружке из тунца. С Гарнирами: рисом нейро с луком пореем и сливочным маслом, печеная брокколи с миндалем и сыром горгонзола. С соусами: крабовый с красной икрой, прованский с томатами, оливками и анчоусами, соус винный с черным трюфелем.
ДЕСЕРТ.
Дуо из заварного наполеона с лесными орехами и тирамису «Эспрессо»
***заказ на спиртные напитки производится дополнительно за отдельную плату,

на ваш выбор по карте бара.
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