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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 sa salade 

Menu dégustat ion du midi  

Alan Geaam  
Hommos 

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

Rikkakat 
mini rouleaux croustillants garnis au fromage de lait de vache,  

chèvre et brebis 
 

Labné saumon fumé et velouté de petit poids zaartar 

fromage blanc garni d’huile d’olive, velouté de petit poids et zaartar  

Plat au choix  

Poulpe laqué à la mélasse de grenade 

Poulpe laqué à la mélasse de grenade, betterave, sésame 
 

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 
 

C h f  5 2  
 

Assiette végétarienne 



Mezzés Froids  
Hommos                        CHF 13.- 

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

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

Tabboulé                          CHF 13.- 
persil, tomates, blé concassé, oignons, menthe fraîche, huile d’olive  
 

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

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, croutons de pains libanais sautés, sumac 
 

Msakha                CHF 12.- 
aubergines au four cuisinées à l’ail, oignons, tomates et pois chiches 
 
Hommos basilic               CHF 13.- 

purée de pois chiches à la crème de sésame, citron, huile d’olive et basilic 
 

Mujadara oignon frit sauce yahourt menthe         CHF 13.- 

riz, Purée de lentille, sauce yahourt, menthe, oignon frit 
 

Samké Hara                      CHF 15.- 

poêlée de cabillaud,  épicée  
 
Labné saumon fumé et velouté de petit poids zaartar      CHF 15.- 
fromage blanc garni d’huile d’olive, velouté de petit poids et zaartar  
 
Pasterma                         CHF 15.- 

fines tranches de viande de bœuf artisanale fumées et épicées sauce « thum » 
 



Les Mezzés chauds 
Falafel  ( 2  p i è c e s )          CHF 8.- 
croquant composé d’un mélange de fèves, pois chiches  
et épices accompagné de sauce tarator 
 

Kebbé mehlié  ( 2  p i è c e s )              CHF 11.- 
croquant de bœuf et d’agneau hachés au blé concassé  
et pignons de pin 
 
Rikakat bel jebné     ( 2  p i è c e s )        CHF 8.- 
mini rouleaux croustillants garnis au fromage de lait de vache,  
chèvre et brebis 
 
Sambousek bel jebné   ( 2  p i è c e s )       CHF 8.- 
rissole au fromage de lait de vache, de chèvre et de brebis 
 
Sambousek bel lahmé ( 2  p i è c e s )       CHF 9.- 
rissole à la viande et pignons de pin 
 

Fatayer bel sbénégh  ( 2  p i è c e s )       CHF 8.- 
rissole aux épinards acidulés et pignons de pin 
 

Batata Harra                  CHF 8.- 
pommes de terre épicées, coriandre et piment 
 

Makanekh                     CHF 14.- 

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 meklié                 CHF 9.- 
chou-fleur frit accompagné de sauce tarator (crème césame)  
 

Boulette de kafta à la melasse de grenade                CHF 15.- 

Boulette de viande d’agneau hachée enrobée d’un nectar de mélasse de grenade 



Les Plats  

 

Chawarma Djéj                            CHF 34.- 

émincé de poulet mariné, rôti à la broche, servi avec du pain  
libanais toasté et sa crème d’ail 
 
 
Chawarma Lahmé                            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, du persil puis grillé 
 
 

Chiche Taouck               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  
 

 

Côtelette d’agneau marinée au yahourt et fines herbes       CHF 42.- 

côtelette d’agneau marinée au yahourt et fines herbes 
 
 
 
 

Menu Alan Geaam Provenance de nos viandes : Agneau, Bœuf : Nouvelle-Zélande 
Volaille : Suisse, Brésil 



Menu dégustation Alan Geaam 
( m i n i m u m  2  p e r s )  

 

4 Mezzés froids 
 

Hommos 

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 
 

Labné saumon fumé et velouté de petit poids zaartar 
fromage blanc garni d’huile d’olive, velouté de petit poids et zaartar 

 
2 Mezzés chauds 

 
Rikakat bel jebné      

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

 
Sambousek Lahmé 

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

 
Plat au choix 

 

Côtelette d’agneau 

Côtelette d’agneau marinée au yahourt et fines herbes 
 

Kharouf et Freekeh 

Agneau farci à la libanaise, blé vert grillé et concassé 
 

Poulpe laqué à la mélasse de grenade 

Poulpe laqué à la mélasse de grenade, betterave, sésame 
 

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 

mille feuilles croustillant de cheveux d'anges à la crème d'achta et son explosion de pistache 
 
 
 

CHF 72.– par personne 



 

MENU MEZZÉ 
( m i n i m u m  2  p e r s )  

 
Mezzés pour 2 personnes (minimum) 

votre sélection de quatre entrées froides 
et quatre entrées chaudes 

 
par exemple : 

 
Quatre mezzés froids 
• hommos 
• labné 
• tabboulé 
• msaka 

 
 

Quatre mezzés chauds 
• kebbé méhlié (2 pièces) 
• sambousek lahmé 
• batata harra 
• soujouk 

 
 

le nombre de pièce des mezzés chauds (beignets et croquants)  
correspond au nombre de personnes 

 
 
 

Mezzés pour 3 personnes 
votre sélection de six entrées froides 

et six entrées chaudes 
 
 

Mezzés pour 4 personnes 
votre sélection de huit entrées froides 

et huit entrées chaudes 
 
 

 
 
 
 

 

Le Végétarien 
CHF 44.–  par pers 

Le Mixte 
CHF 52.–  par pers 



Pâtisseries et Desserts 
 
 
 
 
 

Sélection de Pâtisserie libanaise           CHF 14.– 
pâtisseries fourrées aux amandes, pistaches, noix de cajou ou  
pignons de pin  
 
 
 
 
 
Mouhallabié                   CHF 9.– 
flan libanais au lait parfumé à la fleur d'oranger, arrosé de  
sirop de sucre 
 
 
 
 
 
Mafrouké                CHF 12.– 
sablé d'amende et pistache garnis de crème légère à la  
fleur d'oranger 
 
 
 
 
 
Osmalieh                CHF 10.– 
mille feuilles croustillants de cheveux d'ange à la crème d'achta et son 
explosion de pistache 
 
 
 
 
 
Glaces Artisanales (/b)            CHF 3.5.–  
chocolat, pistache, mangue, citron 
 
 
 


