ENTRANTS I 2 RACIONS —
1 Taula de formatges de Menorca
2 Taula d'embotits de Menorca
3 Pa amb oli de pernil
4 Anxoves
5. Pernil ibéric
6 Formatge Jersey fos
7 Sipia saltejada amb favetes i sobrassada
8 Pop a la gallega
9. Musclos al vapor
10. Musclos a la planxa
11. Musclos a la marinera
12. Musclos al forn
13. Calamar la romana
14.  Alberginies a la menorquina
15. Gambes a l'all
16. Cargols alioli
17. Cargols amb cranc
18. Carpaccio de vedella
19. Pa amb llom i allioli
20. Xipirons
21.  Pa amb tomaqguet
22.  Alioli
"en cas de no especificar se servira Y2rac.” RESTAURANT
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CUINA MENORQUINA

ES MERCADAL
Tel.971 017 717
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CUINA MENORQUINA
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PASTES -

“Sloli ¥'es Racd”
TEL. 971 37 53 92
Tallarins d’espinacs al gust* ES MERCADAL

Espaguetis al gust*

Canelons de carn

*pesto - bolonyesa - marinera - formatge IVA NO INCLOS.



CARNS

1.  Filet de vedella
2.  Filet de vaca curada
3. Entrecot de vedella
4.  Chuletd de vedella
5. Chuletd de vaca curada
6.  Xuletes de xai de Menorca
7.  Safata de costelles de xai
(amb ou fregit i patates amb ceba fregida)
8. Porcella al forn
9. Xai al forn
10. Conill amb figues
11. Escalop
12. Pollastre al forn
Salses: pebre, formatge de Menorca i roquefort.
PEIX
1. Calamar a la planxa
2. Rap a la planxa
3. Peix de barca
4. Calamar a la menorquina
5. Calamar farcit de rap i gambes
6. Sépia a la planxa
ARROSSOS — minim 2 pers.
1. Paella mixta
2. Paella de marisc
3. Paella "Senyoret”
4. Paella de botifarro i calamar
5. Arros negre
6. Paella de llamantol
CALDERES I CALDOSOS
1. Caldera de marisc
2. Arros caldds de marisc
3. Caldera de cranc
4. Caldera de llagosta
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“Moli v'es Racd”
TEL.971 375392
ES MERCADAL

IVA NO INCLOS.



