SOUPIL: DAL RUMI

Lentilles corail au curry indien, lait de coco, gingembre,
cumin et curcuma

MLEZZES FROIDS prix par mezze
LABNIH

Yogourt pressé de vache, zaatar, menthe, huile d'olive du Liban.

CHAMPIGNONS MARINES

Huile d'olive du Liban et paprika fumé.

HUMMUS

Purée de pois-chiches, tahini, ail et jus de citron frais.

CAVIAR D'AUBERGINES

Aubergines, ail, poivrons rouges, cumin, coriandre.

MUHAMARA

Poivrons rouges, ail, mélasse de grenade, noix de Grenoble.

BABA GANOUSIH

Aubergines, yogourt de vache, tahini, citron, huile d'olive,
paprika fumé
BATINGEN

Aubergines marinées, farcies aux noix de Grenoble, ail

ARDICHOWKI

Artichauts marinés, noix de Grenoble, échalottes vertes

ACCOMPAGNEMENTS

harissa 1. Naan 3. riz basmati 5 . riz mclangc¢ 7

HORAIRES :
Mardi au vendredi : 17h30-22h, Samedi/Dimanche : 11h-22h
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SALADE
ATOUSH

Concombres, tomates cerises, croutons de pita au zaatar,
échalotes vertes, radis rouges, vinaigrette maison.

MLZZ1'S CHAUDS
BATATA

Pommes de/ter/re sautées, ail, coriandre, citron, piment d'Alep.
KIBBEH VG

Boulettes de boulgour et citrouille farcies aux légumes, hummus
NAEEA

Légumes de saison rotis servis avec une sauce onctueuse de tahini,
jus de citron

MIERGUI-Z

Saucisses de boeuf, poivrons, oignons, harissa.

PASTILLA

Feuille de brick, poulet, oeuf, amandes, coriandre,

sirop d'érable safrané.

HALLOUMI

Fromage grillé, crumble d'olives noires et paprika fumé.

CALMARS GRILLES

Caviar d'aubergines, tomates cerises, basilic, citron.

MIENU DU SOIR

SULEYMAN

Tagine de haut de cuisse de poulet, recette du moment

GAZIENTEP

Kafta d’agneau haché aux épices, sauce cerise, piment d’Alep, miel bio et

mélasse de grenade

SAUMON N CROUTT: DEE MUHAMARA

Emulsion de mangue et citron, huile d'olive, safran.

I'[-/

Jarret d'agneau braisé, sauce aux figues et miel bio, amandes et pistaches.

apartir de 17h30
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KHUDRA

Couscous de Jérusalem, légumes racines et son bouillon parfumé
aux épices d’Orient

DA} MESHWY

Haut de cuisse mariné et grillé, citron, origan, concassé de noix.

FILET DE BOEUEF GRILLE AN
Mélasse de pomme grenade, épices d'Orient, sirop d'érable et soya.

MENU DU BRUNCIHH

De ih aish les samedis et dimanches

DA MESTHWY

Haut de cuisse mariné et grillé, citron, origan, concassé de noix.

DEJEUNERS TRADITIONNELS DE RUMI

DEJEUNER DU MAROC

Délicieuse chakchouka, deux oeufs, labneh, naan au zaatar,
confiture maison.

EXTRA MERGUEZ OU KAWARMA

DEJEUNERS TRADITIONNELS DU MOYEN-ORIENT

Servis avec concombres, tomates cerises, olives, navets marinés et naan.

L)) 1<H
Omelette aux fines herbes et aneth, servie avec pommes de terres
rissolées.

FATTEH

Pois chiches chauds, tahini, yogourt, ail, citron, huile d'olive,
pita croustillants.

R REVANT

Trois oeufs miroirs et kawarma.

I)IilIfUNI{R SUCRIE

Kounaffeh servi avec kaake (pita au sésame).

Fromage fondu, croute de semoule de blé, sirop de fleur d'oranger
safrané.
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Jarret d'agneau braisé, sauce aux figues et miel bio, amandes et pistaches.

LIS CHAKCHOUKAS RUMI

CHARCHOUKA

Sauce traditionnelle du Maghreb a base de poivrons rouges et oignons.
Deux oeufs.

CHARCHOUKA MERGUEZ
CHAKCHOUKA FIETA (Vache et brebis)

CHAKCHOUKA KAWARMA

Viandes de boeuf et agneau hachées.

LIS NAANS RUMI

ZAATAR

HALLOUMI

HALLOUMI T OFUI
HALLOUMI [T MERGULEZ
HALLOUMI OFEUL 1T MERGUEZ
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