
FEESTFORMULES 

OPWARMTIPS SALONTAFELEN

Soepjes 
	 Kreeftensoepje met bladerdeeg 
	 Asperge-crèmesoep met bladerdeeg
 
Voorgerecht 
	 Gebakken zalmhaasje met huisbereide kreeftensaus en Noordzee garnalen  
	 Kabeljauw in blanke botersaus
 
Hoofdgerecht 
	 Jachtstoofpotje met shiitake, witloof en worteltjes 
	 Hertenhaasje in wildsaus en zijn garnituur 
	 Gevuld varkenshaasje met Philadelphia en pastrami in fine champagnesaus
 
Aardappelen
	 Gratin torentje 
	 Opgevulde charlotte aardappel met kruidenpuree 
	 Gebakken mini krieltjes
 
Dessert 
	 3 minigebakjes, chocolademousse en rood fruit

De menu is voorzien van opeenvolgende gastronomische kleine gerechtjes in trendy en cosy
porselein. 

Deze dienen enkel 10 min. opgewarmd te worden in een voorverwarmde hete luchtoven aan 160°C.

Voorzie aan uw tafel een onderbordje en een klein vorkje, eventueel een dienblad om makkelijk te 
kunnen opdienen.


