g ~ Lunchtime

Hartelijk dank voor het vertrouwen dat u in ons stelt. Om het succes van
uw gastronomisch feest te garanderen, geven wij u enkele tips met
betrekking tot de voorbereiding. De temperatuur en de benodigde tijd
voor het opwarmen van de gerechten zijn indicatief en hangen af van de
apparaten die u thuis hebt.

Voordat u begint, raden wij aan een keukenschort aan te doen, om uw
feestelijke kleding te beschermen.

Warme aperitiefhapjes

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C.

Verwijder het deksel van de schotel vermits die niet in de oven mag!
De schotel zelf is ovenvast en kan worden gebruikt in de oven.

Verwarm de hapjes ongeveer 10 minuten bij 150°C in de oven.

Verwarm de soep in een kookpot tot de soep net begint te koken.
Verwarm ondertussen uw soepborden in de oven op 80°C.
Verdeel de soep in verwarmde borden en serveer zo snel mogelijk.

Zeetongfilet

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C.

Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag!

Verwarm het gerecht in onze ovenvaste schaal ongeveer 20 minuten.
Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 80°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.
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Zeetong en zalmfilet gemarmerd

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C.

Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag! Verwarm het
gerecht in onze ovenvaste schaal ongeveer 20 minuten.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 110°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Brochette van St. Jacobsschelpen

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C.

Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag! Verwarm het
gerecht in onze ovenvaste schaal ongeveer 10 - 15 minuten.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 80°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Cannelloni met kreeft gevuld

Gelieve de oven te verwarmen op 180°C.

Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag! Verwarm het
gerecht in onze ovenvaste schaal ongeveer 20 minuten.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 110°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Ree ragout

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C.

Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag! Bedek de
ovenvaste schaal met aluminiumfolie. Verwarm het gerecht in de
ovenvaste schaal ongeveer 15 - 20 minuten.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 110°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Kwartel gevuld met morieltjes

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C. Verwijder het deksel vermits
die niet in de oven mag! Verwarm het gerecht in onze ovenvaste schaal
ongeveer 15 - 20 minuten.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 110°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.
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Gebraden eendenborst

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C. Verwijder het deksel vermits
die niet in de oven mag! Verwarm het gerecht in onze ovenvaste schaal
ongeveer 15 - 20 minuten tot het vilees rose is. Verleng met enkele
minuten als u het vlees doorbakken wenst.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 80°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Rundvlees filet met een fijne peperkoek saus

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C. Verwijder het deksel vermits
die niet in de oven mag! Verwarm het gerecht in onze ovenvaste schaal
ongeveer 15 - 20 minuten tot het vilees rood is. Verleng met enkele
minuten als u het vlees doorbakken wenst.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 80°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Ster van bladerdeeg gevuld met kip (kinderenmaaltijd)

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C. Verwijder het deksel vermits
die niet in de oven mag! Bedek de ovenvaste schaal met
aluminiumfolie.

Verwarm het gerecht in de ovenvaste schaal ongeveer 15 - 20 minuten.
Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 110°C, om het hoofdgerecht warm te
houden.

Pompoen en aardappelpastei met hazelnoten

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C. Verwijder het deksel vermits
die niet in de oven mag! Bedek onze ovenvaste schaal met
aluminiumfolie.

Verwarm het gerecht in de ovenvaste schaal ongeveer 30 minuten.
Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 80°C, om het hoofdgerecht warm te
houden




g ~ Lunchtime

Groenten creaties in bladerdeeg van de chef

Gelieve de oven te verwarmen op 150°C. Verwijder het deksel vermits
die niet in de oven mag! Bedek onze ovenvaste schaal met
aluminiumfolie. Verwarm het gerecht in de ovenvaste schaal ongeveer 20
minuten.

Indien uw gasten meer tijd nodig hebben voor het voorgerecht, dan
verminder de oventemperatuur tot 80°C, om het hoofdgerecht warm te
houden

Groenten als bijgerechten

Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag! Bedek onze
ovenvaste schaal met aluminiumfolie. Verwarm het gerecht in de
ovenvaste schaal op de temperatuur en gedurende dezelfde tijd als
aangegeven voor uw vlees of vis.

Aardappelen, rijst, polenta en zoete aardappelen als bijgerechten
Verwijder het deksel vermits die niet in de oven mag! Bedek de
ovenvaste schaal met aluminiumfolie.

Verwarm het gerecht in de ovenvaste schaal op de temperatuur en
gedurende dezelfde tijd als aangegeven voor uw vlees of vis.

Warme borden

Zet uw borden enkele minuten in de microgolfoven of zet uw borden
ongeveer 10 minuten in de oven op 80°C. Mocht u slechts één oven
ter beschikking hebben dan kunt u, nadat de gerechten klaar zijn,
de oventemperatuur verminderen tot 80°C om uw borden op te
warmen.

Presentatie van de maaltijd

Plaats de verwarmde borden naast elkaar op het werkvlak.

Decoreer de borden afwisselend met vis / vlees, gevolgd door de
bijgerechten. Voeg de sauzen als allerlaatste toe.
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Kerst dessert glaasjes van de Chef
Neem 10 minuten voor het opdienen de dessert glaasjes uit de koelkast.

Kersttronk tiramisu speculaas (14 et 28 cm)
Neem 10 minuten voor het opdienen de kerststronk uit de koelkast.

Kersttronk uit witte chocolade en frambozen (14 et 28 cm)
Neem 10 minuten voor het opdienen de kerststronk uit de koelkast.

Kersttronk uit chocolade en praliné (14 et 28 cm)
Neem 10 minuten voor het opdienen de kerststronk uit de koelkast.

Kerstster (18 cm)
Neem 10 minuten voor het opdienen de kerststronk uit de koelkast.

Zoete chocolade taart (18 cm)
Neem 10 minuten voor het opdienen de kerststronk uit de koelkast.

Feestelijke chocolade taart (26 cm)
Neem 10 minuten voor het opdienen de kerststronk uit de koelkast.



