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    Notre carte
 Découvrez notre carte
 + info
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    Nos menus mois
 Nos Suggestions pour ce mois à un prix alléchant.
 + info
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    Notre carte des vins
 Découvrez notre carte des vins
 + info
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    Nos menus festifs
 Découvrez nos menus de fête (Min 12 Pers.)
 Cliquez ici
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    Nos soirées folles
  + info
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    Galerie Photos
 Découvrez notre restaurant en image
 C'est par ici!
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    Renseignez-vous maintenant
  En cliquant ICI !
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    Nos menus pour réception
 Découvrez notre menu traiteur
 + info
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Notre Carte au Restaurant 
Carte-Avril2024light
+ information »
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Nos menus mois par mois 
Nos Suggestions pour ce mois à un prix alléchant.
+ information »
          


          

          
            [image: ]

Contact / Accès 
Contactez-nous | Retrouvez-nous | Visite virtuelle

+ information »
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                Ingrédients pour 4 Personnes: Un Foie gras cru de 1ère qualité Un bouillon de volaille Thym et Romarin du jardin (si possible) Sel fin de Guérande Poivre noir en grain et son moulin 2L d’eau 2 torchons propres et rincés à l’eau claire Préparation de la recette: Étape 1 Commencez […]
              

                        
                    
          Foie Gras au Torchon
        
        
                                    
                                

                                                            
                                                                    
                                        
[image: ]
               
                              
                Ingrédients pour 4 Personnes: 6 œufs300 gr de farine1 sachet de levure20 cl d’huile200 gr de fromage râpé400 gr de jambon en dés140 gr d’olivesSelPoivre Préparation de la recette: Étape 1 Mélanger la farine, les œufs, la levure, l’huile, le sel et le poivre afin d’obtenir la pâte de base […]
              

                        
                    
          Muffins pour l’apéritif
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                Ingrédients pour 4 Personnes: 4 homards vivants de 500 g/pièce2 oranges80 g de parmesan40 g de beurre salé100 g de gros sel de merPoivreGlaçons1 échalote (pour la crème à l’orange)2 oranges (pour la crème à l’orange)1 brin de thym (pour la crème à l’orange)2,5 dl de crème fraîche (pour la […]
              

                        
                    
          Homard à la crème à l’orange,
tuiles de parmesan et crème ...
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                Ingrédients pour 4 Personnes: 250 gr de farine (T45 de préférence)1 c. à café de sel70 gr de sucre10 gr de levure de boulanger fraîche3 œufs100 gr de beurre mou1 c. à soupe de fleur d’oranger1 œuf pour la dorure30g de sucre perlé Préparation de la recette: Étape 1 Dans le […]
              

                        
                    
          Brioche des rois
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                Ingrédients pour 4 Personnes: 200 g de parmesanSelPoivre noir300 g d’eau180 g de beurreMuscade6 œufs240 g de farine Préparation de la recette: Étape 1 Faire bouillir de l’eau.Saler, poivrer. Étape 2 Mettre de la muscade.Ajouter le beurre. Étape 3 Mettre la farine.Mélanger bien. Étape 4 Incorporer les œufs un par un.Verser […]
              

                        
                    
          Gougères au parmesan
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                Ingrédients pour 4 Personnes: 2 pavés de saumon (200gr chacun plus ou moins)100 gr d’olives noires (dénoyautées si possible)4 cas de moutarde à l’ancienne200gr de mozzarella râpée2 oignons4 cas d’huile d’olive1 œuf1 gousse d’ail1 rouleau de pâte feuilletéeSel (au goût)Poivre (au goût)Herbes de Provence (au goût) Préparation de la recette: […]
              

                        
                    
          Couronne feuilletée saumon et moutarde
        
        
                                    
                                


                            
                        
                    
                                   

                


           
        

    


    




  		
  		
  		 					
                    
												
							
																
										Horaire:
			Ouvert tous les jours sauf le lundi (hors jours fériés)
de 12h à 14h30
et de 18h30 à 22h30.
Le dimanche de 12h à 16h et de 18h30 à 22h.

Route de Mons 2, 7322 Bernissart Belgique
+32 (0)65 777 042
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RECOMMANDÉ
Au Boeuf Qui Rit




		
																							


						
							
																
													
Avis aux amateurs de bonne cuisine : 
Le restaurant « Au Bœuf qui Rit » vous ouvre ses portes. Le restaurant « Au Bœuf qui Rit » spécialisé dans les grillades de bœuf Ecossais Angus propose au client une véritable cuisine au feu de bois une façon de mettre en relief toute la saveur des viandes. 
Rendez- vous incontournable des carnassiers, l’amateur de viande sera comblé avec un choix particulièrement vaste de viandes de premier choix tendres et bien préparées. Si vous aimez les grillades, Le restaurant « Au Bœuf qui Rit » saura vous satisfaire…. On aimera : les viandes de Belgique « Rouge de Famenne, d’Ecosse et même à maturation « Holstein et Black Angus » maturée de 28 jours …mais aussi la fondue bourguignonne à 25,00€ (300gr) à partager entre amis ou en famille.



		
																							


						
							
																
													
Des morceaux choisis, sélectionnés et préparés dans l’optique d’assurer la qualité gustative optimale de chacun de ces produits. Tous les mois, « Au Bœuf qui Rit » vous propose un menu différent se composant d’une entrée au choix, d’un plat au choix et d’un dessert au choix le tout pour 30 euros. La cuisine propose le service traiteur. L’ampleur de la salle permet d’accueillir un maximum de 180 convives Pour vos fêtes familiales, séminaires (Salles privées de 25 à 100 convives) ou autres dîners professionnels. Proposer la qualité et l’authenticité sont les devises de la maison.
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