Gourmet en Fondue CULINAIR GENIETEN - SMAAKVOLLE FEESTDAGEN * PROEF & BELEEF
met smaak £ ﬁ;ﬁ '

Verkiezen jullie gezellig met elkaar aan tafel
zitten ook boven lang in de keuken staan?
Ga dan voor een lekkere gourmet deze

feestdagen. Met ons assortiment kunt u uw
gourmet zo uitgebreid maken als u zelf wilt.

DE KEURSLAGER, GOURMET ‘STANDAARD'
UW LEKKER ETEN SPECIALIST. *{Biefstuk

e Kipfilet
00K TIJDENS DE FEESTDAGEN! « Varkenshaas
* Mini-saté
KERSTROLLADES e g 50
e Filetrollade ! X per persoon 7
e Kiprollade
* Runderrollade GOURMET DE LUXE
* Kalfsrollade * Kogelbiefstuk
* Kipfil
SNIJD ZELF UW FONDUE/GOURMET SCHOTEL . Vgi;ee;shaas
BESTAANDE UIT: * Mini-saté
* 500 gram varkenshaas e Mini-hamburgers
® 500 gram biefstuk + 250 gram
* 500 gram kipfilet per persoon &
* 500 gram kerriegehakt
FONDUE

voor 6 personen s/ 4 . k.
Biefstuk, kipfilet, varkenshaas,

mini-vinkjes en mini-kerrieballetjes
MAAK UW GOURMET COMPLEET MET + 250 gram
e Stokbrood 75 o
e 3 soorten saus PEMBEFOONL
¢ Kruidenboter

Prijswijzigingen en druk- en zetfouten voorbehouden.

HET LEKKERSTE |
CADEAU OM WEG/ #¢

' Van Haaster, keu’rslager Lo R an Haaster, keurslager
Sterbastion 42, Velserbroek "1 ’ ARt T ! / :

_Tel:.023-538:3900
. KEURSLAGER Wwwvanhaasterkeurslagernl mfo@vanhaasterkeurslagernI
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3 @’&eswlgk en
“eenvoudig

4 Lekkere kleine, lichte gerechtjes, die in
.een mum van tijd geserveerd kunnen

worden als voorgerecht, tussendoortje o
amuse. '

Juist in de drukke decembermaand maken we meer
tijd vrij om uitgebreid te koken. Of het nu gaat om
een lekkere lunch, gourmet of verrassend diner, bij
de Keurslager vind je de lekkerste ingrediénten om
van iedere feestmaaltijd een succes te maken.

VLEESWARENSPECIALITEITEN

e Truffelsalami

¢ Notencervelaat

¢ Pancetta

e Spianato Romano

e Parmaham

e Spaanse serranoham
e Gebraden fricandeau

STOKBROOD TRIO

e Carpacciofilet
* Rijk gevulde tonijnsalade
® Gerookte kipsalade

VLEESWARENTRIO

e Gebraden rosbief
e Gekookte achterham
e Gevulde kerstrollade

FEESTELIJKE PATES
® Peperpaté

e Cranberrypaté

® Roompaté

SALADES UIT EIGEN KEUKEN

e Beenhamsalade

e Filet Americain

e Pittige grillsalade

e Carpacciotapenade
e Echte crabsalade

SOEPEN

Altijd vers uit eigen keuken
 Bospaddenstoelensoep

e Mosterdsoep

¢ Ossenstaartsoep

* Rijk gevulde groentesoep
* Tomaten-crémesoep
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De Partypan

CARPACCIO

Dunne plakjes ossenhaas, verpakt in
porties voor 1 persoon (+/- 75 gram).

klare dressing. Met wat gesneden sla en “
bijvoorbeeld pijnboompitten serveert u .z
‘binnen mum van tijd een heerlijk

95
per portie 3 s
= VITELLO TONATO

*“'Gesneden gebraden kalfsfricandeau met 2
* huisgemaakte tonijnmayonaise, verpakt in
; portles voor 1 persoon (+/- 75 gram).

per portie 3
: o

" “GEGAARDE GEROOKTE
EENDENBORSTFILET

A “Heerlijk voorgerechtje met rucola,
#5° mandarijn en honing-mosterddressing.

100 gram 395

. ® Rosbief
_® Picanha
-+ '® Ribeye

s KALFSVLEES

:. ¢ Kalfshaas

" e Kalfsoester
e Kalfsentrecote
< o Kalfsschnitzel
e Kalfsschenkel

LAMSVLEES

e Lamsfilet
' e Lamskoteletten
. ® Lamsbout

e Lamsrack

.VARKENSVLEES

. ® Varkensrack
. e Fricandeau
¢ Varkenshaas

'.JWILD EN GEVOGELTE

- Wanneer je er zeker van wilt zijn, dat
" je een lekker stukje wild of gevogelte
- kunt serveren. Dan adviseren wij u om, .
tijdig bij ons de bestelling door te
geven. Vraag in de winkel naar de

¢ . mogelijkheden. Enkele voorbeelden:
“ Hertenbiefstuk, parelhoen, hazenrug-
 filet, wilde en tamme eend, konijnen-
bouten, en nog veel meer!

Woorbehouden.

OM HET FEEST COMPLEET TE MAKEN!

Heerlijke warme hapjes in een handomdraai
op tafel.

~‘en zétfouten

+ 140 stuks geselecteerd, bestaande uit
6 soorten:

e Sparerib-kluifjes

* Flintstone-boutjes
e Kipballetjes

e Grillschijfjes

* Mini-kipspiesjes

e Partyballetjes

Zeeuws scharrelvarken
Varkensvlees is één van de meest gegeten
vleessoorten in ons land. Dat wil echter niet
zeggen dat het gewoontjes hoeft te zijn.
Want wat is er feestelijker dan een mooi stuk
varkensrack of schouder?

Het Zeeuws scharrelvarken is een culinaire i
delicatesse vanwege de jonge en smaakvolle”
karaktereigenschappen van het vlees. Het :
vlees is rosé van kleur doordat het goed haar
sappen vasthoudt.

Tijd om dit heerlijke varkensvlees te proeven!



