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Start je feest in stijl

APERD hapjes

» Tapasschotel voor 4 pers. € 43,00/ bord
» Bordje Secreto 07 € 15,25/ bord
» Mini worstenbroodjes € 13,85/12st.
» Mini pizza's € 13,85/ 12st.
» Assortiment ovenhapjes € 13,85/ 12st.

2 worstenbroodjes, 2 mini vidé met kip, 2 mini pizza’s,
2 kaashoorntjes, 2 mini zalm hapjes, 2 mini garnaal hapjes
Opwarmtip: 8 min. in voorverwarmde oven van 180°C

» Glaasje met slaatje van geitenkaas, € 18,90/ 5st.
pijnboompitten en rucola

» Glaasje met mousse van forel besprenkeld € 18,90/ 5 st.
met limoensap

» Glaasje met tartaar van zalm € 18,90/ 5 st.

met komkommer en dille

» Glaasje met mousse van bosduif met chutney € 18,90/ 5 st.
van appel en rozijnen

» Glaasje met grijze garnalen op een € 18,90/ 5 st.
bedje van sla en kerstomaat

» Glaasje met mousse van beenham € 18,90/ 5st.
Duroc d’'Olives met een takje dille

SOEPEN

Bubbels: champagne Grande Reserve Brut € 26,95/ fles
Bubbels: cava Pupitre Brut— Spanje, Tarragona € 10,95 / fles

Rosé wijn: Pinot Noir — Spanje, Utiel Requena € 10,55/ fles




KEURSLAGER

» Carpaccio van het ‘Belgisch Wit-Blauw’ € 10,75/ pers.
Zeer fijn gesneden eerste keus rundfilet geschikt op een porseleinen bord,
vergezeld van een heerlijke vinaigrette, rucola, geroosterde pijnboompitten
en Parmezaanschilfers.

» Carpaccio van Schotse gerookte zalm € 14,45/ pers.
Met de hand zeer fijn gesneden Schotse gerookte zalm geschikt
op een porseleinen bord, gegarneerd met fijngesnipperde ui en peterselie,
vergezeld van enkele kerstomaatjes.

» Trio van wildpasteien € 13,90/ pers.
Drie verschillende soorten wildpasteien gepresenteerd op een porseleinen
bord met garnituur en bijpassende konfijten.

» Vitello tonnato € 14,45 / pers.
Een ltaliaanse klassieker van fijn rosé gebraden kalfsvlees,

gepresenteerd op een porseleinen bord met een heerlijk sausje op basis van tonijn erbij.

» Garnaalcocktail € 11,90/ pers.
Rijkelijk gevuld glas met grijze noordzeegarnaaltjes, slareepjes,
tomaat, eitjes en huisbereide cocktailsaus.

VOORGERECHTEN warm

» Rijkelijk gevuld vispannetje € 13,75/ pers.
In visfumet gepocheerde tongrolletjes, zalmfilet
en Deense kabeljauw, vergezeld van grijze garnalen
in een wit wijnsausje.

» Scampi’s in een kreeftensausje € 12,45/ pers.
5 gepelde scampi’s in een zacht sausje van kreeft,
afgewerkt met kleine stukjes tomaat.

» Sint-jakobsgratin “Royale” € 10,75 / pers.
Ovenschaaltje gevuld met vruchtvlees van de sint-jacobsschelp
in een fijn vissausje, afgewerkt met grijze garnaaltjes.

» Sint-jakobsgratin “Duo” € 11,20/ pers.
Ovenschaaltje met een duo van kort gebakken scampi’s en gegrilde
Sint-Jakobsvruchten in een Chardonnay-sausje en garnituur.

» Normandische tongrolletjes € 10,75/ pers.
Twee rolletjes tondfilet in een wit wijnsausje met als garnituur
fijne stukjes tomaat en champignons.

» Versbereide beemsterkaaskroketten (70 gr/st) € 8,20 /4 st:
» Versbereide garnaalkroketten (70 gr/st) € 15,95/ 4st.

Al onze warme voorgerechten zijn geschikt in ovenvaste schotels,
overgoten met de bijhorende 'saus en dienen enkel nog te worden
opgewarmd gedurende ongeveer 20 min.
in een voorverwarmde oven van 180 °C afgedekt met aluminiumfolie:

Of laat je verleiden
door een: lekker warmm
voorgerecht




HOOFDGERECHTEN

Vleesgerechten

» Mechelse koekoek filet in fine champagnesaus € 11,90/ pers.
» Gebakken kalkoenfilet in appelsiensaus € 11,20/ pers.
» Opgevulde en gegrilde kalkoenfilet in appelsiensaus €12,70 / pers.
» Varkenshaasje met pepertjes in een fijn roomsausje € 12,70 / pers.

» Gevuld kalfsgebraad met kaas en hesp met bijpassende kaassaus € 14,85 / pers.
» Gegrilde eendenborstfilet in mangosausje € 17,15 / pers.

» Konijnenbillen bereid met kriekenbier € 10,60 / pers.

Bijpassende rode wijn: Corbiéres Vieilles Vignes — Frankrijk, Languedoc € 9,85 / fles
Bijpassende witte wijn: Paul Mas Chardonnay — Frankrijk, Languedoc € 11,95/ fles

Wildgerechten

» Klassiek gebakken filet van jong everzwijn in wildsausje € 17,25/ pers.
» Rosé gebakken en gefileerde hazenrug "harlekijn’ € 21,25/ pers.
» Gegrilde hertenkalffilet in een boschampignonsaus € 23,95/ pers.
» Zacht gebakken fazantenfilet in portosausje € 21,45/ pers.
§ > Heerlijk mals wildstoofpotje van everzwijn € 12,35/ pers.
%
.  Bijpassende wijn: Algianico del Vulture Pipoli - Italié, Basilicata € 10,55/ fles
Visgerechten
» Zalmfilet in saffraansaus met verse spinazie €17,95 / pers.
» Normandische tongrolletjes met garnaaltjes €19,95 / pers.
in een witte wijnsaus (4 st. )
» Kort gebakken, gepelde scampi'’s €19,45 / pers.
in een zacht kreeftensausje (8 st.)
» Noordzeevispannetje €19,85 / pers.

van tongrolletjes, zalm, kabeljauw en grijze garnaaltjes

Bijpassende witte wijnen: Paul Mas Chardonnay — Frankrijk, Languedoc € 11,95 / fles
Chateau Des Tourtes Blanc — Frankrijk, Bordeaux € 10,95 / fles

Al onze hoofdgerechten zijn geschikt in ovenvaste schotels,
overgoten met de bijhorende saus en dienen enkel nog te worden opgewarmd
in een voorverwarmde oven afgedekt met aluminiumfolie.
vlees: op 200°C ong. 20 & 30 min/ vis: op 180 °C ong. 20 min.

SPECIALITEIT VAN HET HUIS:

» Verse kalkoenen €12,95/ kg
» Verse kalkoenfilet €17,45/ kg
» Feestelijk gevulde babykalkoen (5-8 personen) € 59,45 / st.
» Feestelijk gevulde kalkoen (9-12 personen) € 87,35/ st.
» Feestelijk gevulde kalkoenfilet € 22,70/ kg
» Overheerlijke kalkoensaus €12,75/ kg

Wij ontbenen voor u de mooiste kalkoenen en vullen die met onze heerlijke vulling op basis
van kalfsgehakt, kalkoenfilet, truffel, mandarijntjes, pistachenoten, champignons,
Cherrykriekjes, een scheutje whisky en een snuifje beroepsgeheim,
de kalkoen wordt daarna zorgvuldig dichtgenaaid.

BRAADTIP

» Neem de kalkoen 2 uur op voorhand uit de koelkast om op kamertemperatuur
te komen. Verwarm vervolgens uw oven voor op 140°C en bak hem als volgt:

» babykalkoen: Tu45 min. op 140°C

» kalkoen: 2u15 min. op 140°C

» kerntemperatuur: 70 °C

» Een kernvoeler verkrijgbaar in onze winkel.

Bijpassende witte wijn: Paul Mas Chardonnay - Frankrijk, Languedoc € 11,95 /fles
Bijpassende rode wijn: Matsu El Picaro — Spanje, Toro € 10,85/ fles




» Warme groenten € 8,35/ pers.

Verschillende verse groentjes zoals fijne boontjes, Brussels lof,
spruitjes, mini worteltjes, verse bloemkool en broccoli
geschikt in een schotel, klaar om opgewarmd te worden.

» Fruitassortiment € 7,85/ pers.
Twee peertjes in de rode wijn en een woudappeltje met veenbessen geschikt
in een schotel, klaar om opgewarmd te worden.

Weet dat u bij ons ook terecht kan voor een uitgebreid assortiment verse groenten en
fruit. Wij geven u graag advies!

BUFFETTEN.EN SCHOTELS

» Charcuterieschotel (vanaf 4 pers.) € 10,65 / pers.
Schotel van ambachtelijke vieeswaren en zelfbereide salades
met de grootste zorg gegarneerd, tafelklaar

» Kaasschotel (vanaf 4 pers.) Wb
Schotel met verschillende soorten wereldkazen aangevuld met
noten, vijgen, dadels en een overvloedig fruitassortiment

16,75 / pers.

als hoofdgerecht (300 gr)
13.25 / pers.

€
als dessert (180 gr) €

» Koud buffet (vanaf 4 pers.) € 32,70/ pers.

Belgische trostomaat gevuld met Noordzeegarnaaltjes
Verse gepocheerde roze zalmfilet (graatloos)

Gekookte hoeve-eitjes

Gebakken kipfilets met verse ananas

Witte asperges in een jasje van huisbereide beenham
Cavaillon meloen met gedroogde ham “Duroc d"Olives”

» Aardappelkroketten 3,50/10st. ; : Rosé gebakken rosbief en varkensgebraad met seizoensgroentjes
» Amandelkroketten 5,50 /10st. ; _ s Aardappelsalade en aangepaste sausjes
, Hazelnootkroketten 550/10st. - o Dit alles gegarneerd(en versierd me)t vers fruit ;
» Koud buffet de luxe (vanaf 4 pers. € 39,80/ pers.
» Aardappelpuree voorgerecht 3,30/ pers. Belgische trostomaat gevuld met Noordzeegarnaaltjes
» Aardappelpuree hoofdgerecht 4,95 / pers. Trio van gerookte zalm, heilbot en forel met garnituur

Verse gepocheerde roze zalmfilet (graatloos )

Gekookte hoeve-eitjes

» Aardappelgratin 5,65 / pers. Gebakken kipfilets met verse ananas

Witte asperges in een jasje van huisbereide beenham

Cavaillon met gedroogde ham “Duroc d’Olives”

Rosé gebakken rosbief en varkensgebraad met seizoensgroentjes
Aardappelsalade en aangepaste sausjes

Dit alles gegarneerd en versierd met vers fruit

» Verse voorgebakken frieten 4.25 / kg



Het allerfijnste vlees komt van uw keurslager,
ook voor wild zijn wij uw specialist!

» Varken: Duroc d’Olives
varkenskroon, varkenshaasje, varkenswangetjes, varkensgebraad

» Varken: Lomo Pata Negra
Pata Negra koteletjes uit Spanje

» Oost-Vlaams kalfsvlees
kalfsgebraad, kalfskoteletten, kalfsfilet, kalfslapjes, kalfszwezeriken, osso bucco

» Rundvlees “Belgisch Wit-Blauw"” gekweekt in de polders van Moerbeke-Waas
rosbief, chateaubriand, filet pur, tournedos, entrecote, Cote a l'os, soepvlees

» Rundvlees “nog enkele toppers”
Charolais (Frankrijk), Blond Aquitaine (Frankrijk), Hereford (Engeland), Black Angus
(Schotland),
West-Vlaams Rood (Belgié), Bocquillon (Belgié), Simmental (Oostenrijk)

» Lamsvlees

lamsfilet, lamskoteletjes, lamscarré, lamsbout, lamsbrochette
» Konijn

filetrollade, konijnenrug, konijnenbillen

» Gevogelte
parelhoenfilet, eendenfilet, kwartel, kwartelfilet, duif, parelhoen, kip, kalkoen

» Wild
hazenrudfilet, reefilet, hertenkalffilet, everzwijnfilet, patrijs, fazantenfilet,
fazant (haan of hen)

KEURSLAGER

Voor elk heerlijk stukje vers vlees is de aangepaste
warme saus apart verkrijgbaar:

» Bearnaisesaus, peperroom, boschampignonsaus, wildsaus, portosaus,
kalkoensaus, mangosaus, veenbessensaus, fine champagnesaus,
lams- en sinaasappelsaus,... € 12,75/ kg

» Of gaat u liever zelf van start met onze zelfbereide kalfsfonds
en?of wildfonds € 10,50/ kg

1) Neem uw vlees 1 uur op voorhand uit de koelkast om op kamertemperatuur
te laten komen. Zo zal u ondervinden dat uw vlees mooi korst tijdens het bakken
en dat de warmte makkelijker doordringt.

2) Maak gebruik van een kleefpan met een dikke bodem, die behouden beter hun warmte
wanneer u er het vlees in legt. Een hete pan voorkomt dat het vlees aan de bodem gaat kleven.

3) Zorg voor het juiste formaat van pan. Indien de pan te groot is, verbrandt de vetstof.
Als de boter dreigt te verbranden, voeg dan een vers klontje boter toe.

4) Kruid het vlees voor het bakken zodat de smaak van de kruiden in het vlees kan dringen.
Doe het wel pas net voor het vlees in de pan gaat, want zout trekt vocht uit het vlees.

5) Laat het vlees langs beide zijden voldoende aankorsten voor u het omdraait.
Verlaag na het aankleuren de temperatuur om te vermijden dat de buitenkant te sterk
uitdroogt en aanbrandt.

6) Gebruik geen vork tijdens het bakken. Door te prikken gaan sappen verloren.
Werk liever met een spatel of tang.

7) Dikke stukken viees (rosbief of gebraad) kan u best verder laten garen in de oven.
Men kan hiervoor gebruik maken van een kernvoeler, die u gratis op de winkel kan verkrijgen.
Wij adviseren u graag welke kerntemperatuur voor uw stukje vlees nodig is.

8) Na het bakken, nog even het vlees afdekken met aluminiumfolie zodat de warmte
tot in de kern kan dringen.




» Fondue
rundfilet “bourguignon”

varkenshaasje “Duroc d’Olives”

filet van kip
gekruide kippenballetjes
spekrolletjes

» Kinderfondue
kippenblokjes

gekruide kippenballetjes
spekrolletjes

een leuke verrassing

supplement balletjes 250 g

» Gourmet
kipfilet
braadworstje
hamburger

varkenshaasje “Duroc d’Olives”

cordon bleu van kalfsvlees,
gemengd sateetje
chipolataworstje

biefstuk Bleu-Blanc
pepermedaillon

» Gourmet de luxe (steengrill)
lamsfilet
rundfilet

varkenshaasje “Duroc d'Olives”

kalfsfilet
kipfilet
worstje

» Gourmet in ‘t wild
fazantenfilet
everzwijnfilet
hertenkalffilet
parelhoenfilet
eendenfilet
struisvogelfilet.

» Japanse gourmet of tepan yaki

gemarineerde zalmmedaillon
gemarineerd scampispiesje

rundstournedos met hofmeesterboter

kalkoenhaasje
Kippenspiesje

Ardens varkenshaasje “Duroc D'Olives”

chipolataworstje

€ 13,25/ pers.

€ 7,50/ pers.

€ 4,95/ pers.

€ 14,75/ pers.

€ 14,95/ pers.

€ 21,95/ pers.

€ 18,95/ pers.

» Kindergourmet € 7,95/ pers.
kipfilet
biefstukje
hamburger
chipolataworstje
een leuke verassing

» Koude groentjes € 8,60/ pers.
sneetjes tomaat met lente-uitjes
geraspte worteltjes natuur
extra fijne boontjes
bloemkool-broccolimix
komkommer-radijsmix
koude aardappeltjes alles geschikt in bolschaaltjes (tafelklaar)

» Huisbereide koude sauzen € 2,55/ potje
looksaus, cocktailsaus, tartaarsaus, Provencaalse saus,
mayonaise, cannibalsaus
(enkel verkrijgbaar in potjes van 250 g)

» Pastasalade € 14,50/ kg
» Aardappelsalade € 13,60/ kg
» Rijstsalade € 16,25/ kg




WIINEN

GOED OM TE WETEN

Omdat het eindejaar voor ons een zeer drukke periode is vragen wij u beleefd om:

» Uw bestellingen één week op voorhand door te geven:
voor de kerstdagen bestellen voor 16 december
voor de nieuwjaarsdagen bestellen voor 23 december

» Een keuze te maken uit onze folder en niet af te wijken van de voorgestelde schotels
en/of gerechten

» Uw bestellingen tussen 18/12 en 31/12 door te geven in de winkel, via de webshop:
www.keurslagerderoeck.be of via mail: keurslagerderoeck@skynet.be
(we nemen tijdens deze dagen geen telefonische bestellingen aan).

» Uw bestellingen te komen afhalen samen met uw bestelbon!
» U kan steeds gebruik maken van onze klantenparking via de Dennenlaan.

Hou er rekening mee dat de voorgestelde prijzen onder voorbehoud zijn en kunnen worden
aangepast indien de aankopen sterk wijzigen.

Wijzigingen en zetfouten voorbehouden. Afbeeldingen in deze folder kunnen afwijken
van het product.

Wijntips:

Wijn smaakt het best op de juiste temperatuur.

Bewaar rode wijn op een koele plaats in huis en haal uw witte wijn 10 min. voor het serveren eruit.
Laat de wijn ademen.

Voor alle dranken zonder bubbels geldt dat ze beter smaken wanneer ze kunnen ademen.
Wanneer de wijn in een karaf wordt gegoten kan deze ‘ademen’. Hierdoor wordt een
betere smaak verkregen en wordt de wijn op een wijze in het glas gegoten zodat de luchtin
de wijn op kan lossen. Zorg voor het juiste glas en schenk het halfvol.

Het beste wijnglas heeft de vorm van een tulp en is ook niet veel groter dan de echte bloem.
Deze tulpvorm houdt de aroma’s van de wijn vast en zorgt tevens voor dat diezelfde

aroma’s naar je neus worden gebracht.




KEURSLAGER DE ROECK FILIP & VERONIQUE

Koningin Astridplein 1
2840 REET
03/888.04.21
keurslagerderoeck@skynet.be

www.keurslagerderoeck.be

OPENINGSUREN TIJDENS DE FEESTDAGEN:

Maandag 18 december
Dinsdag 19 en 26 december
Woensdag 20 en 27 december
Donderdag 21 en 28

van 8.00u tot 12.30u en van 13.30u tot 18.00u
van 8.00u tot 12.30u en van 13.30u tot 18.00u
gesloten

van 8.00u tot 12.30u en van 13.30u tot 18.00u

" Vrijdag 22en29 o{ van 8.00u tot 12.30u en van 13.30u tot 18.00u
Zaterdag 23 en 30/ gesloten, bestelhqgen,afh n tussen TG QP en 12.00u
- Zondag 24en3l open van 8.00u tot 14 # / -—
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