                Банкетное Меню Ресторана «О! Cuba» №1
Холодные закуски                                                                           
1. Хлебная корзинка cо сливочным маслом (120/20 г)

         

2. Ассорти из свежих овощей (110 г)              
Помидоры, огурцы, сладкий перец, листья салата и зелень.
3. Ассорти фермерских сыров (60 г)               
Нарезки испанских сыров: овечий, козий, коровий, чеддер. 

Сервируется с мёдом и орехами.
4. Ассорти испанских мясных деликатесов (50 г)                                                       
Хамон, сыровяленый говяжий окорок, копчёные колбаски, 

подаются со сладкими южными финиками.                                                                
Салаты                                                                                                                                                    

1. Сальпикон де Марискос (70 г)                                                                                                                       
Тигровые креветки, гигантские   мидии, осьминоги, 

кальмары и филе лосося с маринадом  сальпикон.
2. Сибоней (70 г)                                             
Свежие овощи с подкопчённым мясом птицы, беконом, 
сыром чеддер и красной  фасолью  под лимонно-оливковым соусом.                         
                                                                                                                                                               
Горячие блюда на планча с гарниром                                                                  
на выбор:  Ропа Вьеха (330/100 г)
Нежная тушеная говядина с ароматной паприкой, красным луком и оливками в томатном соусе, подаётся с жёлтым рисом 

      Кансельер аль Мандарин (240/100 г)                                                             
Филе белой рыбы, приготовленное по традиционному кубинскому рецепту с начинкой из ветчины и сыра, обжаренное в панировке с тропическим соусом  из апельсина .

      Брошетас из свинины (200/60/40 г)                                                                      
Сочные кусочки мяса свинины, обжаренные на гриле. Блюдо подаётся с воздушным салатом из свежих овощей, соусом “Сальса” и традиционным рисом конгри.   


     Бакалао кампече (220/100/80 г)                                                             
Воздушное филе трески, с добавлением пюре из шпината и молодого обжаренного картофеля. 


     Пато Криолитто (180/100/40 г)                                                                 
Сочная утиная грудка под экзотическим соусом из клубники, ананаса, киви и яблока. Подаётся с традиционным рисом конгри.
                                                                                                                 
Десерт
Кокосовый флан (120 г)                                                                                                
   Нежное кокосовое суфле.
Hапиток                                                                                                                             
Чай (черный/зеленый), Кофе (американо/ эспрессо)                                                                 
Стоимость на одного человека: 1600руб*
    *10% сервисный сбор включается в итоговый счёт                                                                                                     
