Mezze froids

T abboul¢ (salade de Persil blé et menthe) P2,
Fattouchc (saladc Pagsanne) 1
K hiar billaban (concombre au goghour’c} 10,—
[Houmos (Puréc de Pois chiches ala creme de sésame) |2,
Baba ghanouj (caviar cl’aubergines) P2~
Beiti;w%jen bil Laban (au})crgine au 3oghourt> P2,
Makdouss (aubergine farcie macérée) P2,
Labné (3oghourt égoutté) 8,—~
Chankliche (?romage frais séché au thgm) 1O,
PBastourma (viande séchée d’agneau au pap’ika) |4
Mezze chauds
Samboussek (risso]e au gromage)/fjataﬂer (rissole a l’éPinard) 4,50
K ebbe (boulette d’agncau et blé) 6,50
Falafel (boulettes de !égumincuscs) 4 Piéccs i 8,~—
Aragess K afta (galette de pain farcie d’agneau) 16,
Ailes de Pou!et ala coriandre 15—

Hats
(Chich T aouk (brochette de Poulet) 25,

Chawarma de boeuf (bocu{: émincé au PCrsiD 32—
Kancta (gigot d’agncau héché) 36,
Samké harra (Poisson de mer au four, Piquan’c) 45

Sur commande

Mjadara (Puréc de lentilles et riz), Foul (salade chaude cleFéves), Warak
[ inab (feuilles de vigne farcies de riz), | _ubie bin zeit (haricots verts a la

tomate), Kebbe naye (tar’care c!’agneau cru), etc...

Desserts:
Achtaiich (Flan de lait a la fleur d’oranger) 8,
Namoura (géteau ala semoule et 3oghourt> 7~
Osma!ieh (cheveux d’ange farcis de créme) 1O,~~

Bauawa (Pétisserie libanaise) P2,



