
A P P E T I Z E R S
FRENCH ONION SOUP toasted house croutons, gruyère brûlée ������������������������������������������������������������������������������������������������������18

SEAFOOD GUMBO popcorn rice ���������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 14 bowl .......... 9 cup

JUMBO SHRIMP COCKTAIL    fresh lemon, bloody mary sauce ��������������������������������������������������������������������������������������������22

FRIED GREEN TOMATOES cornmeal crust, rémoulade ����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������19

BROILED OYSTERS smoked tabasco butter ���������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������18

½ DOZEN OYSTERS DU JOUR*   steen’s mignonette, tabasco �������������������������������������������������������������������������������������������������18

LOUISIANA CRAB CAKE blue crab, beurre meunière ��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������28

S A L A D S
SALAD ADDITIONS | chicken breast    12 | chilled gulf shrimp    15

GARDEN SALAD baby gem, cucumber, tomato, radish,  pickled red onion, house vinaigrette ������������������������������������������������������12

MOSS SALAD   rotisserie chicken, bibb lettuce, cherry tomatoes, hard-boiled egg,  
shaved radish, olives, toasted almonds, creole mustard vinaigrette �������������������������������������������������������������������������������������������������������������22

CAESAR hearts of romaine, boudin, parmigiano-reggiano, crouton, white anchovy, caesar dressing ����������������������������������������������16

NIÇOISE SALAD* tomatoes, hard-boiled egg, olives, potato, capers, confit tuna, aged sherry vinaigrette ��������������������������������22

S A N D W I C H E S
served with french fries

WAGYU BEEF BURGER* aged cheddar cheese, house pickles & dijonaise, brioche milk bun ����������������������������������������������������26

GULF SHRIMP PO’ BOY lemon mayonnaise, creole spices, tomato, romaine, french bread, house pickles ����������������������������22

CHICKEN CLUB lettuce, tomato, applewood-smoked bacon, wheatberry toast, creole aioli ���������������������������������������������������������22

DEBRIS PO’ BOY peppers, onions, gruyère, horseradish crème, french bread, au jus ���������������������������������������������������������������������24

FRIED CHICKEN SANDWICH hot honey, creolenaise, cabbage slaw, brioche bun ��������������������������������������������������������������������20

PICKLED GREEN TOMATO PO’ BOY lettuce, avocado, grilled peppers, french bread, creole aioli �������������������������������������16

S I G N A T U R E
28-DAY PRIME RIB* rosemary-tellicherry crust, au jus, horseradish crème ����������������������������������������������king cut 16oz .......... 80
 �  queen cut 12oz .......... 65
 �  end cut 18oz limited availability .......... 85

Gluten-Friendly bread is available upon request
 Gluten-Friendly    Vegan    Contains Nuts/Peanuts    Dairy-Free

*Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood, shellfish or eggs may increase your risk of foodborne illness.  
Please notify us of any food allergy. 

20% service fee will be added to parties of 8 or more.

S I D E S
POMMES PURÉE   �������������������������������������������������������������� 12

ASPARAGUS    charred lemon �������������������������������������� 12

FRENCH FRIES    ������������������������������������������������������������� 12

CREOLE CREAM CHEESE SPINACH ���������������������������� 12

L U N C H




