
AU DÉJEUNER

BUFFET DU MIDI
CHF 27.-

Mezzés froids et chauds

Plats traditionnels libanais

Desserts

PLAT DU JOUR
CHF 22.-

Tous les midis

Plat du jour et salade

MENU DEGUSTATION
ALAN GEAAM

MEZZES
Houmous Soujouk

Purée de pois chiches à la crème de sésame, citron et filet d’huile d’olive, soujouk

Rikakat
Mini rouleaux croustillants garnis au fromage de lait de vache, chèvre et brebis

Makanekh
Saucisses libanaises traditionnelles à base d’agneau et de bœuf

PLAT AU CHOIX
Sameke harra

Filet de cabillaud effiloché sur un lit de compotée, tomate, poivron, pignon de pain

Kharouf et Freekeh
Viande d’agneau confite, blé vert fumé aux épices, fruits

DESSERT AU CHOIX
Mouhallabié

Flan libanais au lait parfumé à la fleur d’oranger, arrosé de sirop de sucre

Osmalieh
Millefeuille croustillant de cheveux d’anges à la crème d’achta et son explosion de pistache

CHF 52.-





LES MEZZES FROIDS
HOUMOUS CHF 13.-
Purée de pois chiches à la crème de sésame,
citron et filet d’huile d’olive

MOUTABBAL CHF 13.-
Caviar d’aubergines, crème de sésame,
jus de citron et huile d’olive

TABBOULE CHF 13.-
Persil, tomates, blé concassé, oignons, menthe fraîche,
huile d’olive et jus de citron, olive noire

LABNE CHF 13.-
Fromage blanc fait à partir de lait caillé et garni d’huile d’olive

LABNE AU SAUMON FUME CHF 15.-
Fromage blanc fait à partir de lait caillé, accompagné
de saumon fumé et d’un velouté de petits pois au zaatar

WARAK ENAB CHF 13.-
Feuilles de vigne farcies de riz, tomates
et persil à l’huile d’olive

FATTOUCHE CHF 13.-
Salade de crudités fraîches, croûtons de pains libanais
sautés et légèrement aillés, sumac

MSAKHA CHF 12.-
Aubergines au four cuisinées à l’ail, oignons,
tomates et pois chiches

PASTERMA CHF 15.-
Fines tranches de viande de bœuf fumées et épicées,
sauce toum (crème d’ail)

HOUMOUS AU BASILIC CHF 13.-
Purée de pois chiches à la crème de sésame, pesto,
citron et filet d’huile d’olive

HOUMOUS SOUJOUK CHF 15.-
Purée de pois chiches à la crème de sésame, citron et filet
d’huile d’olive, accompagné de saucisses libanaises épicées

MUJADDARA OIGNON FRIT SAUCE YAHOURT MENTHE CHF 13.-
Riz, purée de lentille, sauce yahourt, menthe, oignon frit

MOUHAMARA CHF 15.-
Purée de poivron grillé, noix, mélasse de grenade





LES MEZZES CHAUDS
FALAFELS (2 PIECES) CHF 8.-
Beignet croquant de fèves, pois chiches et épices,
accompagné de sauce tarator

KEBBE MEHLIE (2 PIECES) CHF 11.-
Beignet croquant de bœuf et d’agneau hachés
au blé concassé et pignons de pin

RIKAKAT BEL JEBNÉ (2 PIÈCES) CHF 8.-
Mini rouleaux croustillants garnis au fromage
de lait de vache, chèvre et brebis

SAMBOUSEK BEL JEBNÉ (2 PIÈCES) CHF 8.-
Chausson au fromage de lait de vache, de chèvre et de brebis

SAMBOUSEK BEL LAHMÉ (2 PIÈCES) CHF 9.-
Chausson à la viande et pignons de pin

FATAYER BEL SBÉNÉGH (2 PIÈCES) CHF 8.-
Chausson aux épinards acidulés et pignons de pin

BATATA HARRA CHF 10.-
Pommes de terre épicées, coriandre et piment

MAKANEKH CHF 14.-
Petites saucisses libanaises traditionnelles
à base d’agneau et de bœuf

SOUJOUK CHF 14.-
Petites saucisses au jus de verjus et graines de sésame,
très parfumées et légèrement épicées

ARNABIT MEKLIE CHF 10.-
Chou-fleur frit accompagné de sauce tarator

KEBBE BETTERAVE CHF 10.-
Beignet croquant de bœuf et d’agneau hachés
au blé concassé et pignons de pin, betterave

BOULETTE DE KAFTA A LA MELASSE DE GRENADE CHF 17.-
Riz, Purée de lentille, sauce yahourt, menthe, oignon frit





LES PLATS
CHAWARMA DJEJ CHF 34.-
Émincé de poulet mariné, rôti à la broche,
servi avec du pain libanais toasté et sa crème d’ail

CHAWARMA LAHME CHF 36.-
Émincé d’agneau mariné, rôti à la broche,
servi avec du pain libanais toasté et sa crème d’ail

KAFTA CHF 36.-
Deux brochettes de viande hachée assaisonnée
avec des oignons et du persil puis grillé

CHICHE TAOUK CHF 34.-
Deux brochettes de blancs de poulet
marinés au citron et aux épices

KHAROUF ET FREEKEH CHF 42.-
Viande d’agneau confite, blé vert fumé aux épices, fruits secs

COTELETTE D’AGNEAU CHF 42.-
Marinée au yahourt et fines herbes

SAMKE HARRA CHF 36.-
Filet de cabillaud effiloché sur un lit de compotée, tomate,
poivron, pignon de pain

MOUSSAKA HALOUMI CHF 36.-
Tomate cuite au four, accompagné de fromage haloumi grillé,
salade roquette

Provenance de nos viandes
Agneau, bœuf : Nouvelle-Zélande

Volaille : Suisse, Brésil





MENU ALAN GEAAM
(MINIMUM DEUX PERSONNES)

TROIS MEZZES FROIDS
Houmous

Purée de pois chiches à la crème de sésame, citron et filet d’huile d’olive

Moutabbal
Caviar d’aubergine rehaussé de crème de sésame, jus de citron et filet d’huile d’olive

Tabboulé
Persil, tomates, blé concassé, oignons, menthe fraîche, huile d’olives et jus de citron

TROIS MEZZES CHAUDS
Makanekh

Saucisses libanaises traditionnelles à base d’agneau et de bœuf

Rikakat bel jebné
Mini rouleaux croustillants garnis au fromage de lait de vache, chèvre et brebis

Sambousek Lahmé
Beignet croquant de bœuf et d’agneau hachés au blé concassé et pignons de pin

PLAT AU CHOIX
Samke harra

Filet de cabillaud effiloché sur un lit de compotée, tomate, poivron, pignon de pain

Kharouf et Freekeh
Agneau farci à la libanaise, blé vert grillé et concassé

Moussaka végétarienne, haloumi gratinée
Tomate cuite au four, accompagné de fromage haloumi grillé , salade roquette

Chiche taouk
Brochettes de blancs de poulet marinés au citron et aux épices, crème à l’ail

DESSERTS AU CHOIX
Mouhallabié

Flan libanais au lait parfumé à la fleur d’oranger, arrosé de sirop de sucre

Osmalieh
Millefeuille croustillant de cheveux d’ange à la crème d’achta et son explosion de pistache

CHF 72.– par personne





MENU MEZZES
(MINIMUM DEUX PERSONNES)

MEZZES POUR DEUX PERSONNES
Votre sélection de quatre entrées froides et quatre entrées chaudes

MEZZES POUR TROIS PERSONNES
Votre sélection de six entrées froides et six entrées chaudes

MEZZES POUR QUATRE PERSONNES
Votre sélection de huit entrées froides et huit entrées chaudes

Le nombre de pièce des mezzés chauds (beignets et chaussons)
correspond au nombre de personnes.

LE VEGETARIEN
CHF 44.– PAR PERSONNE

LE MIXTE
CHF 52.– PAR PERSONNE





PATISSERIES ET DESSERTS

GLACES GOURMANDE CHF 10.–
Glace fleur d’oranger sur cheveux d’ange toasté

SELECTION DE PATISSERIES LIBANAISES CHF 14.–
Pâtisseries fourrées aux amandes, pistaches,
noix de cajou ou pignons de pin

MOUHALLABIE CHF 9.–
Flan libanais au lait parfumé à la fleur d’oranger,
arrosé de sirop de sucre

MAFROUKE CHF 12.–
Sablé d’amande et pistache garni de crème légère
à la fleur d’oranger

OSMALIEH CHF 10.–
Millefeuille croustillant de cheveux d’ange à la crème d’achta
et son explosion de pistache

GLACES ARTISANALES CHF 3.5.–
Chocolat, pistache, mangue, citron




