
plats principaux

MOUJJADARA | 24
Lentilles, boulgour, oignons 
croustillants, aubergines marinées 
aux noix de Grenoble, huile d’olive

MOUSSAKA | 24
Ratatouille d’aubergines, tomates, 
oignons, ail, yogourt, oignons 
croustillants

SAMKE | 34
Filet de poisson blanc du moment, 
sauce tarator au pesto de basilic

SAUMON EN CROÛTE DE 
MUHAMARA | 36
Cuit au four, émulsion de mangue 
et citron, huile d’olive safrané (gluten)

plats signatures

+ riz basmati cuisson à l’iranienne 
au beurre safrané

DJAJ MESHWY | 28
Haut de cuisse de poulet mariné 
grillé, citron frais, huile d’olive, 
origan, concassé de pistaches et 
amandes torréfiées

KEFTA KAREZ | 30
Boulettes de viande de bœuf aux 
épices et oeuf, sauce cerise, piment 
d’Alep, miel bio et mélasse de 
grenade (gluten)

FEZ | 42
Jarret d’agneau de 7 heures braisé, 
sauce aux figues et miel bio, 
concassé de pistaches et 
amandes torréfiées (gluten)

entrées

FATTOUSH | 18
Salade romaine, concombres, tomates cerise, croûtons de pita au zaatar, 
échalotes vertes, menthe, persil, radis rouges, vinaigrette maison à base de 
mélasse de grenade

SOUPE DAL | 9
Lentilles corail, lait de coco, gingembre, cumin, coriandre

desserts

PUDDING AFGHAN | 9
Lait, eau de fleur d’oranger, 
cardamome, pistache, 
sirop d’érable au safran

BAKLAWA | 9
Variété de Pâtisseries 
traditionnelles

KOUNAFFEH | 12 
Fromage fondu, croûte de semoule 
de blé, sirop à la fleur d’oranger

PANNACOTTA | 9
Chocolat noir, coulis de fruit rouges, 
pistache
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