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bistrot & restaurant

LES PALETTES DE LARTISTE

Les jolies planches a partager entre amis, peintres et poétes.

Le mélange de fromages affinés V' - 18.9
Le panaché de charcuteries - 19.9

La ‘palette’ toute mixte et colorée - 23.9

LES AMUSE-DOUCHES

Les Mézés & Tapas du Monde

Les petits nems au poulet et aux légumes - 7.9

Le guacamole, un peu piquant ! \ - 9.9

Les p'tits beignets de mozzarella V- 7.9

Le houmous V- 9.9

Le caviar d'aubergine, olives et citron confit ' - 9.9

La belle assiette Picasso V- 19.9
Houmous, tartare d’avocat, caviar d’aubergine

LES ENTREES

L'oceuf mayonnaise tradition V- 5.5

La burrata crémeuse et sa petite vinaigrette \ - 11

Les escargots en coquilles six ou douze - 13 / 22

La traditionnelle soupe a I'oignon V- 12.5

Le beau foie gras fait maison - 24
Les huitres ‘fines de claire’, six ou douze - 14/ 26.9

La féta facon Méditerranée V' - 8.9
Petites lentilles, carottes, poivrons rouge et olives

LES FRAICHEURS

Salades et assiettes froides

La Matisse V- 18.9

Chévre chaud, noix, haricots verts, miel

La César-17.9

Poulet, croGtons, parmesan, sauce César aux anchois

La Braque *-18.9

Jambon cru, burrata, tomates, parmesan & pistou

La Delaunay - 25

Foie gras fait maison, gésiers, magret de canard, croGtons

La Modigliani - 22.9

Poulpe, pommes vapeur, oignons rouges, olives, capres

La Munch - 22.9

Lentilles, avocat, saumon (tartare & fumé), anchois

La Dufy - 22

CEuf poché, lardons grillés, jambon, chevre chaud

* Demandez la version végé

Chaque jour, nous mettons le plus grand soin a préparer nos plats.
Le poisson frais et la viande peuvent donc varier selon I'arrivage.

Aller ge‘nes : Cher client, les informations relatives aux allergénes contenus dans nos plats
(par exemple céréales, ceufs, lait, fruits 8 coque comme les noix) peuvent étre demandées au personnel.

il LOUI.OU - bistrot & restaurant, cuisine francaise et orientale - 63 rue Rambuteau, 75004 Paris - France



LES VIANDES

Sauce au choix servie a part : poivre, roquefort, échalote ou béarnaise
Sauce choices on the side : Pepper, Roquefort, Shallot or Bearnaise

Le beau filet de boeuf (charolais) - 39.9
Fine beef fillet (Charolais)

La belle noix d'entrecote (argentin) - 30.9
The Grilled rib steak (Argentine)

La piece du boucher - 18.9
The butcher’s beafsteak choice

Le burger ‘Dada’, cest un classique ! - 19.9
The traditional Burger, it is so ‘Dada’ !

Le tartare de boeuf - 19.9
Steak Tartar

La joue de beoeuf a la bourguignone - 23
Beef Bourguignon

La souris d'agneau facon ‘gigot de sept heures’ - 32
Lamb shank simmered in the ‘7 hours’ way !

Le confit de canard maison, pommes sautées a I'ail - 26
Duck confit, roasted potatoes with garlic

Le magret de canard au piment d’espelette - 29
Duck breast with Espelette pepper

Supréme de poulet ‘4 la normande’ - 19.9
Chicken supreme, cream sauce

Les lasagnes a la bolognaise - 19.9
Lasagna Bolognese

LES POISSONS

Le beau bar entier roti et son romarin - 26
Whole sea bass roasted with rosemary

Les gambas flambées au whisky - 28
Prawns ‘flambéed’ with whisky

=\
CUISINE FRANCAISE

¢ RETOUR D ORIEMT

LES TADINES

Les légumes peuvent varier selon le marché
Vegetables may vary depending on the market

Tajine du jardin, aux abricots & amandes \/ - 19
Tajine ‘from the garden’ with apricots & almonds

Tajine de poulet au citron confit & olives - 23
Chicken Tajine with lemon confit & olives

Tajine de poulet au miel & cannelle - 23
Chicken Tajine with honey & cinnamon

Tajine d’agneau aux légumes ou aux figues & amandes - 24.9
Lamb Tajine with steamed vegetables or with figs & almonds

. Tajine d’agneau auxabricots ou pruneaux &amandes- 24.9

The Andy Warhol Le Fish & Chips, sauce Tartare - 19.9 -

The Fish & Chips, home made Tartar sauce

Le tartare de saumon s I'aneth et au saumon fumé - 21
Salmon tartare with dill and smoked salmon

Les belles moules mariniéres - 22
Mussels ‘mariniére’ style

Les Saint-Jacques poélées, huile de truffe, risotto - 33
Seared scallops, truffle oil, mushroom risotto

£S5 VEGES \/

Les ravioles ricota & épinards - 18.9
Spinach ricotta ravioli

Les provencales, pennes rigatoni & sauce tomate /-18.9
Pennes rigatoni pasta & tomato sauce

Le Tartuffe, linguine & creme de truffe d’été /-19.9
Linguine pasta & ‘tartufata’ truffle cream

La lasagne d’Arman courgettes & aubergines /-18.9
Zucchinis and eggplants lasagna

Prix nets en euros, taxes et service compris/ Carte bancaire a partir de 10 €/ Service continu -

Lamb Tajine with apricots or prunes & almonds

Tajine de pOiSSOh au citron confit & olives - 24.9
Fish Tajine with lemon confit, olives & sweet peppers

LES COUSCOUS

Servis avec une fine semoule et un délicieux bouillon aux légumes
Served with semolina and a delicious broth with vegetables

Couscous aux légumes mijotés V- 17.9
Couscous served with a large vegetarian assorted plate

Couscous merguez - 22
Couscous served with merguez sausage

Couscous poulet ‘Dajaj’ - 23
Couscous served with ‘Dajaj’ style chicken
Couscous d'agneau brochette ou épaule - 25.9
Couscous served with lamb skewers or shoulder

Couscous d'agneau & poulet - 31
Couscous served with lamb & chicken

Couscous d'agneau confit - 32
Couscous served with ‘long time cooked’ tender lamb

Couscous de boeuf mijoté - 22.5
Couscous served with steewed beef

Le Couscous Royal
Une personne : brochette d’agneau et morceau de beceuf,
avec 1 cuisse de poulet et 1 merguez - 37
One cutlery : 1 lamb skewer, beef pieces, 1 chicken leg,
1 merguez sausage
Deux personnes : brochette d’agneau et épaule d’agneau,
avec 2 cuisses de poulet et 2 merguez - 64
Two cutlery : 1 lamb skewer, 1 lamb shoulder,
1 chicken leg, 2 merguez sausages



