
FRENCH          QUARTER
FIRST  COURSE

ARTISAN  CHEESE  -  12
small  batch  farmhouse  cheeses,
flatbread  crackers,  nuts,  dates,
fig  compote

JUMBO  LUMP  CRAB  CAKES  -13
fresh  maryland  crab,  red  pepper
romesco,  basil  oil,  microgreens

HOT  BREAD  BOWL  -11
creole  cream  cheese  and  artichoke  crab  
dip,  crusty  bread

CALAMARI  -10
lightly  breaded  and  flash  fried  with  
capers,  roasted  red  pepper,  lemon,  red  
pepper  aioli

BLACK  SESAME  SEARED  SCALLOPS  -11
pacific  diver  scallops,  fresh  sage  buerre  
blanc,  fried  leek

OYSTERS  ROCKEFELLER  -  12
jumbo  half  shell  oysters,  bleu  cheese,  
spinach,  parmesan,  applewood  smoked  
bacon

FRENCH  QUARTER  EGG  ROLLS  -  8
chicken  and  cajun  andouille  sausage,  
vegetables,  cheddar  cheese,  chipotle  
ranch  dipping  sauce

SHRIMP  COCKTAIL  -  12
large  gulf  shrimp,  zing  zang  cocktail  
sauce,  fresh  lemon

SECOND  COURSE

OYSTERS  IN  BROCHETTE  -  9
grilled  oysters,  bacon,  rosemary,  baby  
spinach,  grilled  onions,  roasted  red
peppers,  creole  mustard  vinaigrette

MUFFULETTA  SALAD  -  9
salami,  mortadella,  provolone,  black  
forrest  ham,  onions,  romaine  lettuce,  
herbed  garlic  and  olive  vinaigrette

CAESAR  -  6
romaine  lettuce,  caesar  dressing,  caper  
berries  
add  flash  fried  calamari  and  fresh  lemon  -  4

CASINO  HOUSE  SALAD  -  5
iceburg,  romaine,  fresh  vegetables,  
players  crouton,  choice  of  buttermilk  
ranch,  bleu  cheese,  blonde  balsamic  
vinaigrette,  honey  mustard,  catalina  or  
italian

CHICKEN  &  ANDOUILLE  SAUSAGE
GUMBO  -  6
gumbo,  creole  rice,  crusty  bread

LOBSTER  BISQUE  -  6
creamy  shellfish  soup  finished  with
lobster  claw  meat

TRADITIONAL  FRENCH  ONION  -  5
caramelized  onions,  brandy,  rich  beef  
stock,  buttery  crouton,  provolone

SOUP  DU  JOUR  -  6
chef’s  choice  soup  of  the  day

add  4oz  grilled  chicken  -  4
add  4oz  grilled  steak  -  6
add  3  grilled  shrimp  -  7
add  4oz  pan  seared  salmon  -  7

MAIN  COURSE

CHICKEN  ROCHAMBEAU  -  21
chicken  breast,  black  forrest  ham,
boursin  cheese,  pastry,  broccoli  rabe,  
bernaise

GRILLED  RIBEYE  STEAK  HAND  CUT  TO
ORDER  -  12OZ  -  23          14OZ  -  25
garlic-rosemary  mashed  yukon  golds,  
pan  seared  asparagus,  citrus-sage  sauce

FRENCH  QUARTER  PRIME  RIB  -  25
14oz  cut,  slow  roasted,  garlic-rosemary  
mashed  yukon  golds,  grilled  asparagus  
yuengling  au  jus

FRENCH  QUARTER  HAND  CUT  FILET  -  28
8oz  grilled  beef  tenderloin  filet,  garlic-
rosemary  mashed  yukon  golds,  haricot  
vert  choice  of  demi  glace  or  yuengling  
bock  molasses  glaze
bleu  cheese  butter  sizzle  -  3
oscar:  asparagus,  jumbo  lump  crab  meat  &  
bernaise  -  4

GRILLED  FILET  &  LOBSTER  -  29
french  quarter  hand  cut  8oz  filet,
lobster  tail,  drawn  butter,  garlic
rosemary  mashed  yukon  golds,
grilled  asparagus  &  bernaise
add  2  pan  seared  jumbo  sea  scallops  -  6
add  2  grilled  shrimp  -  5

FISH  &  CHIPS  -  20
beer  battered  &  fried  cod,  house  cut  
fries,  caper-tartar  sauce

RED  BOUILLABAISSE  -  24
shellfish,  saffron  tomato  broth,  crusty  
bread

BOURBON  SALMON  -  22
8oz  pan  seared  fresh  salmon  filet,
bourbon  glaze,  jasmine  rice,  haricot  vert

KOBE  BEEF  BURGER  -  16
8oz  grilled  kobe  burger,  brioche  bun,
applewood  smoked  bacon,  double  
gloucester  cheese,  grilled  red  onion,  
mixed  greens,  house  cut  fries

CRAWFISH  ETOUFFEE  -  24
vegetables  and  spices  cooked  down  in  
a  rich  seafood  broth,  crawfish,  shrimp,  
creole  boiled  rice

CAJUN  ROASTED  VEGETABLE
PAPPARDELLE  -  16
pappardelle  pasta,  vegetables,  cajun  
seasoning,  house  made  alfredo
add  shrimp  &  lobster  -  7
add  chicken  -  4


