
MENU AVRIL
Menu valable du 2 avril au 3 juin  2024 

Midi
entrée + plat

13.50 €

Soir
entrée + plat + dessert

19.50 €

ASBL Centre d'Insertion socioprofessionnelle

ENTRÉES

PLATS

Les fines tranches de volaille fermière comme une César
Salade romaine croquante, petits oignons et concombres en pickles, sauce César et œuf
mollet

Les asperges AA tout simplement à la flamande
Beurre de ferme, œufs durs et persil haché (+2€)

Le sablé croquant au parmesan
Saumon gravelax maison, fromage frais à la ciboulette, méli-mélo de jeunes légumes
printaniers cuits et crus

Le velouté Argenteuil
Salade d’asperges blanches et vertes, œufs de saumon et huile de persil

Les gambas black tiger snackées
Soupe thaïlandaise façon Tom kha gai, piment, coriandre et lemon kefir  (+2€)

3-7

1-3-4-7-8-10-12

4-7-9

1-2-7-9-11-12

1-3-4-7-10-12

Dessert du moment réalisé par la maison (+4€ le midi )

DESSERTS

La fêta rôtie au four, tomate, origan et huile d’olive (+4€)

LE FROMAGE 

1-7-9-10-12

1-3-7-9-10-12

3-4-7-12

1-2-3-7-8-12

1-3-6-7-9-10-11-12

 

7

Afin de garantir la sécurité de
tous, merci de privilégier le

paiement par Bancontact

Ouvert :  

Du lundi au vendredi (12h>14h)
Vendredi et samedi soir (18h>20h)

RÉSERVATION : 04/337.72.12 OU RESERVATION@ACACIARESTAURANT.BE | WWW.ACACIARESTAURANT.BE

La bavette de bœuf irlandaise servie saignante
Laquage sour and sweet, riz basmati façon riz sauté, navet daïkon braisé au sésame

Le filet d’agneau en croute d’herbes
Aubergine confite au yaourt grec et à la menthe, jus d’agneau au romarin et pommes de
terre suédoises  (+2€)

Le secreto iberico en basse température
Fregola sarda comme une paëlla, aïoli maison, croustillant de chorizo et piment padron frit 

Le filet de turbotin poêlé
Asperges blanches et vertes au beurre de ferme, sauce mousseline aux herbes
fraîches, pommes de terre confites (+2€)

Les pennes aux scampis
Pesto de brocoli au grana padano, pignons de pin et râpé de fromage italien 


