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——Entrantes frios —

Ensalada verde
Tostadas con anchoas de Palamos

Espalda de jamon iberico

— Entrantes calientes —

Calamares a la romana Chipirones fritos
Calamares a la Andaluza Croquetas de setas
Buiuelos de bacalao Croquetas de marisco
Mejillones de roca al vapor Patatas bravas con chistorra
Mejillones de roca a la marinera Sonsos
Gambitas de Palameos salteadas (200 gr.) Almejas a la plancha
Gambas de Palamoés medianas (250 gr.) Almejas a la marinera

Cigalas de Palamos medianas (250 gr.) Navajas
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— Arroces

Paella “El Raco”
Arroz negro con sepia
Fideua de la badia de Sant Antoni
Arroz de montana

Paella de verduras

Carnes

Solomillo de ternera de Girona

Bistec de ternera

Costillas de cordero con guarnicion

Entrecot de ternera de Girona (350 gr.)
(Suplemento de salsa roquefort o pimienta verde 3€)
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Pescados

Suquet de rape

Rape de la costa a la plancha
Lenguado a la plancha
Merluza de palangre a la plancha
Calamares a la plancha con ajo y perejil
Rodaballo a la plancha

Pescados salvajes de temporada

El pescado se puede hacer a la plancha, al horno o al ajo quemado
(Suplemento marinera 3€ por persona)

Macarrones a la bolohesa

Nuggets de pollo con patatas fritas

Escalope de cerdo con patatas fritas
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