tous les goiits. Lutre 1€S radillonneLes spe-
cialités aux morilles et les gambas flambées
reprises de la carte des exploitants précé-
dents, les nouveautés ne peuvent que nous
tenter: le vrai malakoff (trés léger coussinet
au fromage, & ne surtout pas confondre
avec le beignet de Vinzel suite & une appel-
lation abusive, releve Gaétan), les fondues
(moitié-moitié, aux chanterelles, aux ceps
et aux morilles), mais aussi ces fameux
plats qui créent I'intimité: la potence (a la
viande de cheval, de beeuf ou mixte), la
viande sur ardoise (beeuf et cheval), et la
cuisine traditionnelle vaudoise: langue de
beeuf, saucisse aux choux ou boutefas et
papet vaudois. Quant aux desserts, gour-
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génial Manouche Django Reinhardt, a fait
le succés d’une mémorable soirée-buffet
«dans Uesprit de Django» dans de
superbes décors tout de voiles, tentures,
objets hétéroclites et marmite sur le feu
réalisés par Smaranda qui a recréé aussi
vraie que nature [’ambiance gitane... dont
la moussaka, la langue de beeuf a la rou-
maine et les friandises qu’elle concocte
occasionnellement valent le détour. Des
soirées & ne pas manquer !

Café-restaurant de L'Union, Bournens,
tél, 021 731 11 19. Plat du jour (Fr. 17.-),
ses menus, ses spécialités et sa carte.
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Café de 'UNION CUISINES VAUDOISE ET FRANCAISE |

Bournens

Smaranda et Gaétan

s clief formd wex £ floiles powr exciier vofre uppeal |
Spécinlités av fromage el sux morilles |
Le YRAL Mafafoff, coussinet léger au fromage

|
1
1

7

7

0€61 N3 IANOH ‘SNOHIANT L3 SNITTVYHOI.A LOIY1SId Nd s3ap

llew-3  9f 0S L88 Lz0 suoydajal:

VS TvLIaT 3oMsip sioy uonowoud je eyolgnd
i Jnabire| gg'| 14 :SONENUOW 08| 14 'sswejogy

‘upmen|gpieups

Sl SE 188 120 :xe} ied loaug

sug||eysd ‘s saouzjeg s8p ‘id
96 do ‘IYAVS BlIw3 ‘vS TvLIa3

UONBJISIUIWPE 18 UONOEpPSY

inabie| 'auuo|oo | NS W 8] 10 99 :SaduoUUY

Hl
K

suoyqnd e op juel

9L WAL + Wil ne Xldg
89100100 g2

—asul

6E N



