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KEURSLAGER RECEPT

Steak tartare royal

DINEREN MET SMAAK

Ons feestdagenassortiment

GOURMET

Voor ieder wat wils

KEURSLAGER RECEPT

Tournedos

AANGEPASTE OPENINGSTIJDEN

Beste klant,

De feestdagen zijn een tijd van samenkomen,
gezelligheid en vooral genieten van heerlijk
eten. Wij begrijpen hoe belangrijk het is
om de feesttafel te vullen met de lekkerste
specialiteiten. Of je nu een traditioneel
kerstdiner, een feestelijke brunch, of een intiem
familiemoment organiseert, wij bieden een
ruim assortiment met heerlijke producten en
gerechten.

Ons team staat klaar om te adviseren en te
helpen bij het samenstellen van de perfecte
feestmaaltijd.

Fijne feestdagen en eet smakelijk!

BESTEL VIA ONZE
WEBSHOP!



25 minuten ¢ 4 personen ¢ Voorgerecht

BENODIGDHEDEN

* 300 g kogelbiefstuk, iets aangevroren
* B el olijfolie

e 2 tl tomatenketchup

* 1 el sojasaus

* 4 mergpijpjes

* 1 sjalot, gesnipperd

* 50 g Parmezaanse kaas

* 75 g gemengde sla

* 2 el truffelmayonaise
(2 el mayonaise, 1 el truffelolie, 'z eetlepel

paddenstoelen-truffeltapenade)
e 1 el olijfolie met citroenaroma
e Peper en zout

KEURSLAGER RECEPT

STEAK TARTARE
ROYAL

met truffelcréme en een mergpijpje

BEREIDING

1. Snijd de kogelbiefstuk tot een fijne tartaar of laat
dit de Keurslager doen. Meng het vlees met de helft
van de olijfolie, de tomatenketchup, peper en zout.
Roer de overige olijfolie met de sojasaus.

. Verwarm de oven op 180° C. Zet de mergpijpjes
rechtop in een ovenschaal. Verdeel de sjalot over
de mergpijpjes. Zet ze ongeveer 15 minuten in de
voorverwarmde oven.

. Maak met behulp van een steekring mooie timbaal-
tjes van de steak tartaar over 4 borden en rasp er
wat Parmezaanse kaas overheen.

. Besprenkel de sla met de olijfolie en peper en zout
en leg op ieder timbaaltje een plukje sla.

. Lepel er wat sojasaus omheen en schep er een
halve eetlepel truffelmayonaise bij.

. Zet het mergpijpje ernaast en serveer. Schep aan
tafel het mergpijpje met de sjalot door de steak
tartaar.
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RUNDER CARPACCIO

500 gram per portie (2 personen).
voor 8

FILETROLLADE > 7
- 995 | in camberland;:ruioo ram 250 ]
¥ RUNDERROLLADE

in jager saus 375
per 100 gram I

VARKENSHAAS
in champignon saus 285

per 100 gram

VITELLO TONNATO

KIP CARPACCIO

vOoor 7-95

GEROOKTE

EENDENBORST
VOoor 9.95

BBQ BUIKSPEK
LANGZAAM GEGAARD
voor 7-95

BOEUF BOURGIGNON 295
per 100 gram femm

ZALMMUUT in dille saus 350

per 100 gram
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ZALM CARPACCIO

VOOI .

HERTENBIEFSTUK
in rode wijn saus 450

per 100 gram

GY0ZA

voor 595
- CU[] AU VIN (kipstoof) 250

per 100 gram

§ HAZENPEPER
90

. per 100 gram
‘= KIP RAGOUT

per 100 gram
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r ‘ Opgemaakte )
s ‘“ RUND\ILEES SALADE

De luxe voor 11-95

1395 .,
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| BABY KALKOEN 9%
per kilo 1750 g’
B ). w4 | KALKOEN =
‘—T - ‘,b‘:\‘ per kilo 1750
BERY b o GEVULDE KALKOEN
,.__ e \'Jﬂl\‘j per kilo 18 50



GOURMET POPULAIR

Runder hamburger, slavink, biefstuk,
shoarma, schnitzel en gemarineerde

kipfilet 9 95
pp
GOURMET DELUXE

Varkenshaassaté, gemarineerde
kalkoenfilet, runder hamburger,
kogelbiefstuk, shoarma en

emarineerd kiphaasje 50
g d kiphaasj oo 13-
GOURMET CULINAIR

Mini misto, haasbiefstuk,
varkenshaas, gemarineerde E
kalkoenfilet, kipkaatje

en Kaltsoester 90 |
kalfsoest . ‘lB
8 GOURMET COMPLEET

(per 4 personen)

Rundvleessalade, krieltjes, gesneden
paprika, champignons en ui,

| rauwkost, 3 sausjes en stokbrood

met kruidenboter

X p 99

Compleet + culinair 115-00




KEURSLAGER RECEPT

| TOURNEDOS
met Madeirajus,

aardappel-citroen-
mousseline en

harissa-tomaatjes

45 minuten ¢ 4 personen ° Hoofdgerecht

BENODIGDHEDEN

¢ 4 tournedos (elk 120 g)

e 25 g roomboter

e 1 ui, gesnipperd

e 2 dl Madeira

¢ 400 ml kalfs- of runderfond
* 3 el olijfolie

BEREIDING

1. Smelt de roomboter in een steelpan en
fruit de ui glazig. Voeg de Madeira toe en \‘ .
laat het iets inkoken. :

2. Voeg de fond toe en laat het geheel voor
een derde inkoken.

3. Verhit in een koekenpan de olijfolie en
bak de tournedos aan twee kanten fel
aan. Leg ze op een rooster en bak ze in
een voorverwarmde oven van 85° C tot
een kerntemperatuur van 48° C.
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Tim Janssen, keurslager

. A Bellevue 72, 6561 CZ Groesbeek
£ info@timjanssen.keurslager.nl & 024 - 679 34 39

www.timjanssen.keurslager.nl
KEURSLAGER




