
(kan/is) Vegetarisch

Van de Big Green Egg 

VOOR DE GROTE ETERS

DRY AGED VAN HET BORD

U kunt kiezen uit diverse mooie
stukken vlees. De chef krijgt een hele
rug binnen die hij schoonmaakt en in
stukken verdeelt. De stukken zijn voor

de echte vleesliefhebbers en grote
eters. Ze zijn te vinden op het bord. 

VOOR DE ECHTE
VLEESLIEFHEBBERS

Wil je een stuk côte de boeuf delen? 
Dan raden we aan om uit te gaan van 
350 gram per persoon. De prijzen op

het bord zijn per 100 gram.

 
Bij dry aging wordt vlees nog aan het

bot voor langere tijd gerijpt. 
Tijdens het rijpingsproces verdampt

het vocht uit het vlees. Hierdoor krijgt
het een geconcentreerde smaak. 

Ook wordt het spierweefsel langzaam
afgebroken door de van nature

aanwezige enzymen in het vlees. 
Dit maakt dit speciale 
vlees zo lekker mals.

VOORGERECHTEN

Aan tafel gerookte zalm
Al jaren een begrip! Onze huisgerookte zalm met
sesam-soyadressing, rode ui, roseval en een
gepocheerd eitje. 

Carpaccio van tomaat
De naam zegt het al, carpaccio van tomaat. Deze
wordt afgemaakt met burrata, huisgemaakte pesto,
geroosterde tuinbonen en 12 jaar oude balsamico.

Salade catch
Vangst van de dag met onder andere rivierkreeftjes,
geschroeide tonijn en huisgerookte zalm. 

Tompouce Jambon
Krokant bladerdeeg gevuld met een crème van ham
en serranoham afgetopt met een gelei van 
tomaat en gerookte paprika. 

Carpaccio
Klassieke rundercarpaccio met truffelmayo, rucola,
pijnboompitten en geschaafde oude boerenkaas.

Caesar salade
De Welbekende salade, maar dan in een ander jasje.
Maar natuurlijk wel met huisgerookte kip, bacon,
kaas, croutons en romeinse sla.
  
Plankie
Een greep uit onze voorgerechten en nieuwe
probeersels van de Chef. 

Let op! Alleen per tafel te bestellen.

SOEP

Cauliflower power
Frisse velouté gemaakt van bloemkool. Afgetopt met
gepofte quinoa, prei-olie en een 
krokantje van oude kaas.

BIJGERECHT

Boerenbrood met 
huisgemaakte dips 
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HOOFDGERECHTEN

Tournedos
Van de BGE, kalfsjus, gepofte tomaat, 
gepofte paprika en hasselback potato. 
                        
    *Make it Rossini + €10
       Gebakken eendenlever, verse truffel, Madeira.

Salade catch 
Vangst van de dag met onder andere rivierkreeftjes,
geschroeide tonijn en huisgerookte zalm.

Allium porrum⁵
Vijf verschillende bereidingen van prei 
geserveerd met een crème van tuinerwt en munt 
en een beurre blanc van ponzu. 

Chef’s favoriet
Wisselend gerecht met de seizoenen mee.

3 luik kalf van de BGE
American style BBQ maar dan met kalf! 
Sparerib, pulled veal en flat iron steak. Waarbij 
Mac ‘n cheesecake en mais wordt geserveerd.  

Ravioloni kreeft
Ravioloni gevuld met kreeft in een saus van
kreeften bisque, rivierkreeftjes en zeekraal. 

Trip to Greece 
Een saganaki van gefrituurde feta, vegetarische
souvlaki van onder andere aardappel, paprika en ui
met een triple garlic tzatziki en gegrilde pita. 

Buikspek
Langzaam gegaarde buikspek gemarineerd in
whiskey en zwarte knoflook met een gepofte zoete
aardappel ranch style on the side. 

BIJGERECHT

Friet met huisgemaakte mayo
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Zijn er allergieën? Laat het ons weten! Zijn er allergieën? Laat het ons weten!



MENUMENUMENU

Hele dag te bestellen. 
*v.a. 18:00

*

PORT / DESSERTWIJN

Tawny port 

Tawny port 10 jaar oud

Ruby port

Sellium
Portugal, krachtige dessertwijn,
rozijnen, sinaasappel, toffee, koffie.

Pedro Ximénez
Spanje, dadels, vijgen, 
chocoladeachtige geur.

desseRt COcKTAILS

Espresso martini
Espresso, Tia Maria, Vodka. 

Chocolade martini
Tia Maria, Baileys, Chocomel. 

Scroppino
Vodka, bubbels, limoensorbet, limoncello.

Rusty nail
Monkey shoulder, Drambuie.

Strawberry cheesecake
Yoghurt likeur, aardbei likeur, limoensap.

Crema Catalana
Melody, caramel, espresso. 
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NAGERECHTEN

Café gourmand
Koffie met diverse zoete lekkernijen op z'n Frans.

Aarebeitjes
Verse gemarineerde aardbeien met een romige 
vanille-bourbonroomijs, vanille wafeltjes 
afgetopt met een toef slagroom en matcha.

Frikandel speciaal
Brownie gevuld met ‘’mayo’’ van yoghurt, 
‘’curry’’ van rood fruit en 
natuurlijk ‘’uitjes’’ van salty caramel.  

Tiramisu framboos
Onze welbekende tiramisu met verse frambozen, 
witte chocolade en bastogne. 

Grand dessert
Goed gevulde plank met zoetigheden. 

Triple chocolate
Witte en donkere chocolademousse,
chocoladesaus en homemade 
chocolate chip cookies.  

Bavarois amarene kers
Het favoriete dessert van onze leerling met een 
crème van vanille mascarpone en kletskoppen. 

Citroen crème brûlée
Een frisse zomerse twist op de 
welbekende klassieker!

Ik wil kaas!!
Veschillende soorten kaas van hier en daar
geserveerd met druiven, appelstroop en
kletzenbrood. 
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OF EEN VAN ONZE 
HEERLIJKE COCKTAILS ALS DESSERT?!

Zijn er allergieën? Laat het ons weten!
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