* *Menu* %

** ANTIPASTI**
Montagna
(prosciutto, salame, coppa, formaggi, olive, carciofini sott’olio, verdure grigliate)
(Montagne - jambon, saucisson, coppa, fromages, olives, artichauts a 1’huile d’olive, 1égumes
grillés)

Mare
(polpo, seppie, calamari, gamberi)
(La mer - poulpe, seiches, calamars, crevettes)

Caprese (pomodori e mozzarella)
(Caprese - tomates et mozzarella)

Bruschetta (pomodorini e basilico)
(Bruschetta - tomates cerises et basilic)

**PRIMI PIATTI**
Spaghetti alle vongole
(Spaghetti aux palourdes)

Tagliatelle ai funghi porcini
(Tagliatelles aux cepes)

Fettuccine al tartufo
(Fettuccines au truffe)

Gnocchi al ragu
(Gnocchis a la sauce bolognaise)

**SECONDI PIATTI (di carne)**
Cotoletta alla milanese
(Cotelette a la milanaise)

Pollo al forno con patate
(Poulet avec pommes de terre au four)

Polpette al sugo
(Boulettes a la sauce tomate)

Braciola di maiale
(Cote de porc)

**SECONDI PIATTI (di pesce)**
Orata al forno
(Daurade au four)
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Trota con patate
(Truite avec pommes de terre)

Frittura mista
(Friture mixte)

**CONTORNI**
Patatine fritte
(Pommes de terre frites)

Patate al forno
(Pommes de terre au four)

Insalata verde o mista
(Salade verte ou mixte)

Verdure di stagione saltate in padella
(Légumes de saison sautés a la poéle)

**DOLCI E FRUTTA**
Tiramisu

(Tiramisu)

Panna cotta
(Panna cotta)

Macedonia con panna
(Macédoine de fruits avec créme)

Fragole con gelato
(Fraises avec glace)

Tes notes :

Enrica Lauretti - Formatrice d’italien
www.italianclassroom.com


http://www.italianclassroom.com/

