GRILLED CHEESE 75._10.

FROMAGE, ONIONS PICKLES, CEBETTES

TUNA MELT 12. 145,

THON ORTIZ, CHEDDAR, COLESLAW

CHICKEN CAESA

POULET FERMIER, SAUCE CESAR, LAITUE

HOT-DOG

SAUCISSE K, CHOUCROUTE, ONIONS FRITS

PASTRAMI K, CHEDDAR, COLESLAW

LOBSTER ROLL

HOMARD, MAYO ESTRAGON, CITRON

SAUMON FUME, CREAM CHEESE, ONION

EGG SALA

OEUF, MAYO, YUZU KOCHO

Accompagnements
LATKES BALLS

POMME DE TERRE, OIGNONS

SALADE

Boissons

PINK LEMONADE, COCA, COCA ZERO, THE GLACE, EAU
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Desserils
PBN

BEURRE DE CACAHUETE, NOCCIOLATA

SUNDAE CARAMEL 5.

FIOR DI LATTE, CARAMEL BEURRE SALE, NOISETTES5

SUNDAE CHOCOLAT

FIOR DI LATTE, CHOCOLAT PRALINE, NOISETTES




En septembre 2022, la rive gauche est passée en mode
street food avec Meshuga.

Sur la rue Vavin, et directement face a une entrée du jardin
du Luxembourg, ce kiosque de rue, a I'allure vintage d’un
micro diner de Palm Springs, délivre des sandwiches ultra
gourmands qui revisitent les grands classiques des delis
américains. C’est le pari décalé d’Amélie et Edward Touret
qui n’ont pas choisi le nom Meshuga par hasard. Ce mot
d’argot américano-yiddish signifie « complétement fou » et
fait référence a leur état d’esprit et leurs origines
ashkénazes. Pour les beaux jours ils dévoilent leurs
nouvelles recettes, toujours inspirées des icones US. Un
nouveau Reuben qui transcende le genre, un grilled cheese
encore plus cheesy et surtout deux salades
incontournables que I'on dégustera au soleil, dans les
sublimes allées du Luxembourg, a défaut d’étre sur une
plage de Santa Monica ou sur les marches du Met.
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DEUX SALADES EMBLEMATIQUES

DE LA
CULTURE US



WALDORF SALAD

Tellement fraiche, tellement veggie et surtout tellement délicieuse qu’on
se demande bien pourquoi elle n'a pas encore passé I'Atlantique pour
devenir un must chez nous. Créée en 1893 au mythique hétel Waldorf de
New-York, c'est une véritable icone américaine. Meshuga la propose dans
sa version la plus traditionnelle pour la faire découvrir a Paris dans les
regles de I'art. Elle se compose de céleri branche, pomme gala et pomme
granny smith, raisins rouges, laitue, noix de pécan concasseées, le tout
merveilleusement enveloppé dans une sauce a base de mayonnaise
maison, jus de citron, aneth et cerfeuil. Avec les chaleurs attendues, nul
doute que la Waldorf sera de tous les appétits de la saison.







DEUX NOUVEAUX SANDWICHES

TRES
« Crazy Deli »



REUBEN SANDWICH

Le nouveau Reuben de Meshuga est littéralement a se damner. Amélie et Edward ont troqué le pain

« roll bun » pour un Rye bread (pain de seigle) bien beurré et toasté, avec une texture crousti-moelleuse.
Le pastrami artisanal, de la maison Florence Kahn, est coupé maison en tranches épaisses et révele une
dégustation carnée et fumée incomparable. La sauce russe maison et le swiss cheese bien filant jouent
un réle réconfortant a souhait, tandis que le chou rouge en pickles et une pointe de Savora envoient un
pep’s bien balance... pour ne laisser qu’un souvenir émouvant de ce sandwich.




|GRILLED CHEESE

Depuis son ouverture, Meshuga reléve le challenge du grilled cheese parfait tel qu’on ne le
mange qu’aux US. Pour cette nouvelle version, ils ont également remplacé le pain « roll bun
» par un Rye bread beurré et toasté. Le seigle dévoile un contraste harmonieux avec le
fromage fondu. Et celui-ci est méga fondu... La nouvelle recette est encore plus décadente
et gourmande mais, cette fois-ci encore, elle reste secréte !




'LES PEPITES DE MESHUGA
A (RE)DECOUVRIR






Le Lobster Roll , entiérement garni de beaux morceaux de homard, est relevé
d’une mayonnaise maison a I'estragon et piment d’Espelette, et de pickles d’oignon rouge.

Le Tuna Melt est quant & lui vicieux. L'intérieur du roll bun se pare d’american cheese po

envelopper une préparation au thon tout en rondeur : émietté, mayonnaise maison bien relevée a
sauce sriracha, oignons et ciboulette ciselée.







Le Hot Dog a été créé dans la plus pure lignée des hot dogs ashkénazes
de New York. Le pain traditionnel est garni d’'une saucisse de dinde recouverte
de Yellow Mustard et Ketchup. Et le tout est parsemé d’oignons frits.




SIDES

& W

SWEET



Pour les sides, les connaisseurs et les curieux (du coup tout le monde)
ne passeront pas a coté des Latkes Balls ! Celles-ci sont directement inspirée
d’'un totem de la culture ashkénaze, le latkes : une galette toute dorée a base de
pomme de terre, ceufs et farine. On peut également accompagner son sandwich
tout en légéreté avec un délicieux coleslaw maison ou une mini caesar salad
(végétarienne).
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PASTRAMI K, CHEDDAR, COLESLAW

LOBSTER ROLL 20. 225

HOMARD, MAYO ESTRAGON, CITRON
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On attribue le style Delicatessen » plutdt aux rues de NYC.
Ces sandwiches devenus iconiques comme le Reuben (au
pastrami) ou le bagel Cream Cheese & Lox (saumon fume),
Edward Touret et Amélie Weil les ont mangés et remangés
depuis leur enfance. Au cours de voyages avec leurs familles
respectives, Katz's Deli et Russ & Daughters étaient les
premiers stops obligatoires en arrivant dans « la grande
pomme ». Puis, c’est ensemble qu’ils écument les diners de
Los Angeles ou ils découvrent un style décomplexé et solaire
et dégustent le meilleur Tuna Melt de leur vie. Se rendant
compte de leur obsession pour les sandwiches US, c'est au
comptoir d’'une échoppe d’Abbot Kinney Boulevard qu'ils
évoquent l'idée de créer leur propre lieu a Paris. Mais c’est a
Coachella que leur projet devient une évidence. lls y sont
fascinés par I'effervescence mais aussi lincroyable qualité
des stands de Rose Garden, le food market du festival, qui
réunit la creme de la créme de la street food californienne.



Si le lieu donne l'impression d’étre a Palm Springs, ou le
temps s’est arrété a peu prés au milieu des années 60, c'est
parce qu'Ameélie et Edward lui ont choisi une esthétique
vintage, inspirée du style Bauhaus. Il prend son ancrage
urbain en étant totalement ouvert sur la rue. Le comptoir et
ses quelques assises sont pris dans la masse de béton teinté
de rose poudré qui s’étend sur le sol. Le jeu de miroirs vieillis
qui recouvrent les murs et le plafond de la cuisine imprime une
patine comme un symbole de temps long. Le monolithe
suspendu, monumental et éclairé, incarne cette image d’'un
Los Angeles rétro, qui imaginait le futur.

L'univers graphique de Meshuga contraste avec le décor et

fait directement référence aux années 90. Celles des dessins
animés et des couleurs criardes. Amélie et Edward ont fait
appel a l'artiste Mathilde Vallée qui a décliné Meshuga dans
un esprit pop et joyeux. Aux antipodes du minimalisme qui a
aussi émergé dans ces années-la, Meshuga réveille les
souvenirs d'une époque bercée par MTV.
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