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—— Entrants freds

Amanida verda
Torrades amb anxoves de Palamés

Espatlla de pernil ibéric

— Entrants calents

Calamars a la romana Kipirons fregits
Calamars a | " Andalusa Croquetes de ceps
Brunyols de bacalla Croquetes de marisc
Musclos de roca al vapor Patates braves amb xistorra
Musclos de roca a la marinera Sonsos
Gambeta de Palamés saltejada (200 gr.) Cloisses a la planxa
Gambes de Palamés mitjanes (250 gr.) Cloisses a la marinera

Escamarlans de Palamés mitjans (250 gr.) Navalles
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—ARrrossos

Paella “El Rac6”
Arros negre amb sipia
Fideua de la badia de Sant Antoni
Arros de muntanya

Paella de verdures

— Carms

Filet de vedella de Girona
Bistec de vedella
Costelles de xai amb guarnicié

Entrecot de vedella de Girona (350 gr.)

(Suplement de salsa roquefort o pebre verd 3€)
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Suquet de rap

Rap de la costa a la planxa
Llenguado a la planxa
Llu¢ de palangre a la planxa
Calamars a la planxa amb all i julivert
Turbot a la planxa

Piexos del temps salvatges

El peix es pot fer a la planxa, al forn o a l’all cremat
(Suplement marinera 3€ per persona)

Macarrons a la bolonyesa
Nuggets de pollastre amb patates fregides

Escalopa de porc amb patates fregides
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