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CAN PORTELL

CUINA CATALANA DES DE 1866

MENU DE FORQUILLA

PRIMER PLAT A TRIAR

Amanida de bacalla esqueixat i romesco
Musclos a la marinera
Ous amb crema de bolets
Escalivada amb formatge de cabra
Cargols a la llauna (supl. 2.50€)
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SEGON PLAT A TRIAR

Fricandd de mandonguilles amb bolets
Bacalla amb crema de marisc i mussolina d"alls gratinat
Botifarra i xai amb mongetes i patata caliu
xai confitat amb la seva salsa
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POSTRES A TRIAR

Crema catalana elaborada a la Fonda
Matd amb mel
Poma el forn, canyella i ratafia

Flan d’ou elaborat a la fonda
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Pa, aigua mineral o cervesa o copa de vi Nuviana
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24,90€ de dilluns a divendres

IVA inclos

Al ser un menu amb producte fresc i de temporada, els plats poden canviar.



tONDy

CAN PORTELL

CUINA CATALANA DES DE 1965

MENU DE TENEDOR

PRIMEROS PLATOS A ESCOGER

Ensalada de bacalao y romesco
Huevos con crema y setas
Mejillones a la marinera
Pimento rojo y berenjena asada con queso de cabra
Caracoles a la llauna (supl. 2.50€)
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SEGUNDO PLATO A ESCOGER

“Fricandd” de albdéndigas con setas
Bacalao con crema de maérisco y gratinado con muselina de ajo
Butifarra i cordero con judias y patatata asada
Cordero confitado a baja temperatura, con su jugo
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POSTRES A ESCOGER

Crema catalana elaborada en la Fonda
Manzana al horno, con canela y ratafia
“Matd” con miel
Flan de huevo elaborado en la fonda
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Pan, agua mineral o cerveza o copa de vino Nuviana
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24,90€ de lunes a viernes

IVA incluido

Al'ser un menu con producto fresco y de temporada los platos pueden variar.



