


Wedding Menu No 2

O petrecere campeneasca, cu BBQ Live Cooking in

care apar si iubitele noastre sarmale

Aperitive [servire bufet]

Pateu de casa din ficat de pasare cu ienibahar, Muscat si ghebe
Quiche cu feta si spanac

Quiche cu ciuperci si branzeturi romanesti

Salata romaneasca de vinete* cu ardei copt si balsamic maturat (*doar in iul, aug, sep. inrest,
inlocuim cu Salata de ou cu aromatice proaspete si otet de Jerez)

Rillettes de Mans [carne de porc] cu dulceata de ardei iute si cornison

Humus de casa cu muguri de pin si za'attar [amestec oriental de condimente]
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Tabbouleh cu menta si melasa de rodie

Salata de pui cu fulgi de migdale si struguri negri

Chiftelute de dovlecei cu feta, menta si tzatziki

Biscuiti fragezi cu unt, telemea de vaca

Cashpreze* - cele mai gustoase rosii grase de grading, soiuri vechi cu cas dospit si ulei
extravirgin de masline (*disponibil doar in iul, aug, sep). In celelalte luni, inlocuim cu Tomatina -
o salata vesela cu rosii cherry colorate, pesto, capere si o spuma cremoasa din branza feta si
iaurt.

Turul Tarii

O caldtorie culinard cu o selectie de carnuri si branzeturi romanesti, proaspete si
maturate, toate provenind de la mici producatori artizanali, furnizori de incredere ai
Bacaniei Vechi

Carnati cu paprika [usor picanti], jud. Bihor

Ghiudem tatarasc, jud. Constanta

Babic de Plescoi, jud. Buzau

Carnati de mangalita, jud Covasna

Carnati Plai, de la Oradea

Urda gras3, jud. Brasov

Cas dospit, jud. Brasov

Branza proaspata de oaie, jud. Brasov

Slaninuta de mangalita, jud Harghita

Branza de burduf de la Tafta Neculai, Fagaras, jud Sibiu
Muschi de porc foarte putin afumat, de la Fum de Fag, jud lifov

Totul alaturi de buchetele de cimbru, rozmarin silegume de sezon
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Fel principal 1
Cele mai iubite sarmale de porcin foi de varza cu cimbru si afumatura

Mamaliga/smantana ardei iute
[Sarmale cu hribi si miez copt de nucg, pentru vegetarienii anuntati]

Fel principal 2

Barbeque Live Cooking,. Direct de pe Jar:
Fripturi din carne de pui [pulpe fara os] marinate cu za'attar, lamaie si seminte de pin
Muschiulet de porc marinat in vodka & lime/felii crocante de pancetta

Cartofila ceaun [optional, cu marar si usturoi]
Legume coapte si caramelizate (ciuperci, dovlecei, morcovi, fenicul)

Sosuri potrivite

Chimichurri (patrunjel, lamaie, usturoi, otet de vin rosu) - perfect pentru carne
Green tahina (tahina, lamaie, busuioc) — perfect pentru legume

Tzatziki (iaurt, castravete, usturoi)

Bar de salate
Salata de frunze verzi de sezon [ciocolata/romand/frize/frunze de mustar, etc]
Salata de varza cu marar

BBO Live Cooking include doua tipuri de carne pe jar (la alegere din cele enumerate mai sus) si

toate garniturile, sosurile si salatele descrise mai sus.
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Pretul acestui meniu este 72 Eur/pers + TVA/pers

Extra Optiuni de addugat pe Cirill

Se pot comanda si pentru un numar mai mic de invitati, dar nu mai putin de jumatate.

Pastrama de berbecut [+10 eur +TVA/pers]

Frigarui de somon cu legume in sos escabeche [+13 eur + TVA/pers]

Cotlete de berbecut Noua Zeelanda [+13 eur +TVA/pers] - cele mai fragede ever

Carnati proaspeti, homemade - reteta noastra, doar pentru eveniment [+10 eur + TVA/pers]
Lipii crocante umplute cu cheddar, rosii si patrunjel/sau fulgi de ardei iute, pentru amatorii de
cevaiute [+7 eur + TVA/pers]

Mici de mangalita [+6 eur + TVA/pers]

Pui tikka, aromat si usor picant [+8 eur + TVA/pers] - stabilim impreuna gradul de picant.
Frigarui de halloumi cu ciuperci silegume de sezon [+8 eur +TVA/pers]

Bulz cu burduf, branza veche de oaie, cas si smantana afumata la rece [+10 eur +TVA/pers]
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