Банкетное Меню Ресторана «О! Cuba» №3
Welcome
1.Горка из бокалов игристого вина на кампанию (125 мл)

2.Фруктовое канапе (110 г) 
Холодные Закуски                                                                                                          
1. Хлебная корзинка cо сливочным маслом (120/20 г)                                               
2. Ассорти фермерских сыров (60 г)                                                                           
Нарезки испанских сыров: овечий, козий, коровий, чеддер. 

Сервируется с мёдом и орехами
3. Ассорти из свежих овощей (110 г)                                                                        

Помидоры, огурцы, сладкий перец, листья салата и зелень.
4. Ассорти тапасов (35/35/25/22 г)                                                                                                                                                                                                                                     
Ассорти из тапасов с лососем, креветкой, каратицей и томатами с базиликом.
5. Ассорти испанских мясных деликатесов (60 г)                                              
Хамон, сыровяленый говяжий окорок, копчёные колбаски, 

подаются со сладкими южными финиками.
Салаты                                                                                                                            
1. Сальпикон де Марискос (110 г)                                                                 
Тигровые креветки, гигантские   мидии, осьминоги, 

кальмары и  филе лосося с маринадом  сальпикон.
2. Сибоней (110 г)                                                                     
Свежие овощи с подкопчённым мясом птицы, беконом, сыром чеддер  
и красной  фасолью  под лимонно-оливковым соусом.                             

3. Салат  де  Ленгуа (60 г)                                                                 
Салат с языком, баклажаны, цуккини и сладкий перец, приготовленные 

на гриле, в соусе «Винегрет».                                                            
Горячие закуски                                                                                                            
1. Кесадилья (70 г)                                                                        
Пшеничная лепёшка с сыром, курицей и кукурузой, 

приготовленная на планча, подаётся с соусами «Крема» и «Сальса».
2. Мидии «Аламар» (80 г)                                                                       
 Гигантские мидии, фаршированные пикантной начинкой 
 из крабов и бекона, запеченные с сыром.                                
3.Мини Буритос (80 г)                                                                                                                                     

 Кусочки нежной курицы, обжаренные с сочным луком и пикантной фасолью чили, завёрнутые в пшеничные тортьльяс.                                                          
Горячие блюда с гарниром.                                                                                   

Специальные горячие блюда от нашего Шеф повара Далловара Хоссаина:                                                                                                                                     
На выбор: 1. Паэлья 
с морепродуктами  или  с кроликом и курицей на больших паэльерах для 15-ти и более персон
                  2. Пиернас 
Нежная нога  ягненка с соусом и орехами, финиками и изюмом; нога свиная с соусом из анчоусов и каперсов, для 5-ти и более персон ) 

                  3.Cудадо с морепродуктами 
Дорадо или лосось, специально приготовленные на пару с морепродуктами в томатном соусе, для 12-ти и более персон.
Также гости могут заказать персональное горягее:
                 1.Пато аль Манго

Сочная утиная грудка, обжаренная на планча, со спелым манго и милохас из картофельных чипсов с карамелизированным луком. (180/50/70 г)   
                2.Царцуэлла 
Морепродукты, приготовленные по традиционному кубинскому рецепту в томатном соусе с добавлением орехов. (430 г) 

                3.Кубинский Чулетон 
Корейка из говядины с обжаренными бананами и соусом “Соломийо”, персональное блюдо. (400/80/60 г) 
               4.Карне де Кангрехо и Камарон

Бифштекс из нежного краба, креветок  и сельдерея с йогуртовым соусом, подаётся с пюре. (300/50 г)

               5. Теренеро кон Вердурас

Нежные медальоны из телячьей вырезки, обжаренные на гриле с баклажанами и цуккини. (120/160/60 г)
Десерт
Татиано Кубано (150г)                                                                                                  
Восхитительный шоколадный торт с пикантным джемом из гуаявы.
Напиток                                                                                                                            
Чай (черный/зеленый), Кофе (американо/ эспрессо), Морс (200 мл)                                                                                                                             
Стоимость на одного человека: 2600руб*
*10% сервисный сбор включается в итоговый счёт
