
 

Restaurant - Gastronomie française, 1360 Perwez, Belgique 

LA CUISINE DU CHEF LAURENT MARTIN 

*Une étoile au Michelin* 

 

LA MISE EN BOUCHE : 

- Suivant le marché 

 

 

LE DUO DE MAQUEREAU : 

- Travaillé de deux façons 

 

 A l’escavèche, fromage blanc, fenouil, concombre 

 Tartare aux saveurs asiatiques : Saké, wasabi, tamarin, soya, sésames 

 

 

LE DOS DE CABBILLAUD : 

- Confit et légèrement fumé 

 

 Chou vert, riz sauvage soufflé 

 Choux de Bruxelles, crème de citron 

 

 

LA TRILOGIE DE VEAU : 

- Polenta aux olives noires et parmesan 

 

 Joue de veau confite, shiitake, échalote au vin blanc, persil 

 Ris de veau cuisson sous vide saisi à la plancha, 

 Langue de veau, vinaigrette balsamique 

 

 

LE TIRAMISU EVOLUTION : 

 

 Pana cotta café, glace caramel 

 Biscuit cacao, amaretto, mousseux mascarpone 

 

 

LE PINA COLADA CONTEMPORAIN : 

 

 Ananas, sirop vanille 

 Sorbet noix de coco, émulsion de rhum 
 

« Le menu est avis à changement » 

http://www.google.ca/imgres?q=la+frairie+LAURENT+MARTIN&hl=fr&rlz=1W1ADRA_frCA423&biw=1600&bih=975&tbm=isch&tbnid=LotZpguWgDT9jM:&imgrefurl=http://www.la-carte.be/htdocs/page03.php?nr=1376&nav=1&lang=fr&rech=pageregion-boninne-105-16.6km&docid=lbTPwXUOTtRgrM&itg=1&imgurl=http://www.la-carte.be/db/perwez/frairie/logo.gif&w=320&h=163&ei=bIokT-_rFOXe0gGV0oHfCA&zoom=1&iact=rc&dur=400&sig=112034854814873617968&page=2&tbnh=130&tbnw=225&start=36&ndsp=47&ved=1t:429,r:12,s:36&tx=104&ty=40

