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SLAGERIJ VERSCHOOREN
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dinsdag t/m vrijdag: 08u-18u
zaterdag: 08u-17u
zondag: 08u-12u30

vrijdag
zaterdag 24 december: 8u-16u

zondag 25 december: 10u-12u

vrijdag
zaterdag 31 december: 8u-16u
zondag 1 januari: gesloten
maandag 2 januari: gesloten

Laarsebaan 60 2170 Merksem
® 03 645 58 56

= info@slagerijverschooren.be
& www.slagerijverschooren.be

bestellingen

via van

21 dec t/m 2 jan aan HUIS
21 dec t/m 25 dec
28 dec t/m 2 jan



Genietew met vrienden en pamiliel

03 KERSTMENU

04 NIEUWJAARSMENU

05 APERITIEF & SOEP

06 VOORGERECHTEN

07 HOOFDGERECHTEN

08 BIJGERECHTEN & SAUZEN & BAKTOESTELLEN
09 GOURMET & FONDUE

10 BUFFET & SCHOTELS

11 KERSTKLASSIEKERS & DESSERT

12 HET LEKKERSTE VLEES VOOR DE CHEF-KOK

E= bereidingswijze

Bestellen

IN DE WINKEL of TELEFONISCH ®

U kan persoonlijk of aan de telefoon uw bestelling doorgeven.
U ontvangt meteen de nodige informatie en het volgnummer dat u dient
af te geven bij afhaling.

PER E-MAIL 3 INFO@SLAGERIJVERSCHOOREN.BE

Vermeld duidelijk in uw bericht:

- gewenste afhaaldatum

- aantal personen en/of aantal stuks of kg

Uw bestelling is enkel geldig indien u een akkoord en volgnummer werd toegekend.
Gelieve onze bevestingsmail met vermelding van het volgnummer te printen en mee

te brengen bij afhaling
Wij beantwoorden uw e-mail binnen de 48 uur.
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APERITIEFHAPJES

l min"'dé kip, mini vidé garnaal, mini vidé kaas, worstenbroodje

/ 'SOEP
tomatenroomsoep met balletjes
.

) QO&RECHT

as & garnaalkroket

- of ~
* ’ ccio van rundsvlees ¥
J lo&onato
\ HOOFDGERECHT

gevulde kalkoenrollade met saus naar keuze
§ s ezeld van groentenboeket en verse kroketjes (5 p/p)

4 ~ of ~ \
I a g Normandische tongrolgt]es
~ vergezeld van pomme duchesse aardappelen

oy~
L]

ﬁ *  DESSERT
“mousse van Hoogstraatse aardbeitjes

3 Of -
panna cotta met feestelijke rode vruchten
= Of =
chocomousse met zeste van sinaasappel
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| 'ARERIT|EF HIaPJES
mini vidé kip, mini vidé garnaal, mini vidé kaas, worstenbroodje
. N ) -

SOEP | :

_/ 1 aspergerooI - T“"" \'

s J —
OORGEREC

L : ¥ duo kaas- & garnaalkroke —

- of ~
symfonie van wildpaté met garnit
4 of‘.

Sint-Jacobsschelp royale - «

_ HOOFDGERECHT s
Wﬁ t met Brabanconnesaus
vergezeld van wintergroentjes en verse kroketjes (5 p/p)
~ of ~

kabeljauwfilet in kreeftensaus en fijne groenten
vergezeld van kroketjes (5 p/p) of pomme duchesse aardappelen

DESSERT

bosvruchtenmousse
- Of -
pannacotta met aardbei
- Of -
tiramisu met advocaat
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Aperitieghapjes en soepe

KOUDE HAPJES

Gevulde glaasjes - - - € 2,95 / stuk
6001 assortiment

6002 zalm

6003 forel

6004 scampi

6005 gerookte paling

6080 rundscarpaccio

6081 carpaccio van kip

6082 vitello tonato

6083 wildpaté

WARME HAPJES

Warme hapjes - - - - € 1,05 / stuk
6007 mini vidé kaas

6008 mini vidé kip

6009 mini vidé garnaal

6010 mini vidé kaas & ham

6011 worstenbroodje

6012 mini pizza

6013 partysticks

o9 5a10 min
b= Voorverwarmde oven 180°C

TAPAS

6091

6090
6092
6093
6094
6095
6096

6097

tappasschotel- - - - - - - - - € 12,65 / persoon
Spaanse salami, Italiaanse salami,
Truffelsalami, Chili Salami, Chorizo,
Mortadella, Gandaham, Ham van het huis,
Italiaanse Ham, Rundspastrami, Manchego,
Olijfjes, Ansjovis, Gevulde pepertjes

koningsolijven- - - - - - - - - - - - € 28,73 / kg
zongedroogde tomaten - - - - - - € 33,18 / kg
gevulde pepertjes - - ------ - € 45,36 / kg
ansjovisinlook - - - - - ------ €29,70 / kg
Indische balletjes- - - - - - - - - - € 23,08 / kg
zwarte olijven- - - - - - - - - - - - € 23,60 / kg
fleur de camembert - - - - - - - € 16,30 / stuk

12 broodjes vergezeld van 300 gram
camembert - om af te bakken

12 min - voorverwarmde oven 200°

<=
SOEPEN
6016 aspergeroomsoep - - - --- - - - €5,95 / liter
6017 tomatencréemesoep - - - - - - - - € 5,95/ liter
6018 créme

van wilde boschampignons - - - - € 5,95 / liter
6019 bisque van kreeft - - - - - - - - - € 9,50 / liter
6020 witloofvelouté

met grijze garnaal - ----- - - €7,55/ liter
6021 wildconsommé

van fazant met porto- - - - - - - € 8,75 / liter
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Voorgerechten

KOUDE VOORGERECHTEN

6022
6023
6025
6027
6028
6029

zalmbeursje met grijze garnaal, witloof en dressing van het huis - € 15,50 / persoon

een weelde van garnaalopbord - - - - - - - - - - - -2 oo oo € 15,50 / persoon
vitellotonato - - - - - - - - - - - - - € 13,25 / persoon
carpaccio van Belgisch wit blauw - - - - - - - - - - - - -2 - - € 12,65 / persoon
symfonie van wildpaté met garnituur en konfijten - - - - - - - - - - € 11,75 / persoon
halve kreeft Belle-vue maat 600-700 - - - - - - - - - -------------- dagprijs

(ook als hoofdgerecht te bestellen)

WARME VOORGERECHTEN

6030
6031
6032
6033
6034
6035
6036
6152

palingin'tgroen - - - - - - - - - - - - - - € 13,50 / persoon
scampi's in zachte kreeftensaus (6 stuks)- - - - - - - - - - - - - - - - € 14,25 / persoon
koninginnehapje met kip - - - - - - - - - - - - - - € 6,99 / persoon
kaaskroketten (eigen bereiding)- - - - - - - - - - - - - -2 - oo € 2,65 / stuk
garnaalkroketten (verse) - - - - - - - - - - - - - - - oo oo oo €5,80 / stuk
Sint-Jacobsschelproyale - - ------------------------- € 12,50 / stuk
vispannetje- - - - - - - - - - - - - oo € 14,85 / persoon
gegratineerde kreeft maat 600-700 - - - - - - - - - - - - ------------- dagprijs

(ook als hoofdgerecht te bestellen)

12 a 15 minuten voorverwarmde oven 180°C




Hoogdgerechten

WARME GERECHTEN

6037
6038
6039
6040
6041
6042
6043
6044
6045

fazant Brabanconne- - - - - - - - - - - - - i i i i i i i i ool € 22,50 / Persoon
eendefilet in sinaasappelsaus- - - - - - - - - - - - - - - - - € 21,45 / persoon
everzwijnfilet "grand veneur”- - - - - - - - - - oo oo i oo o € 23,50 / persoon
hertekalf in een pittige wildsaus - - - - - - - - - - - - - - ------- € 26,50 / persoon
parelhoen met Fine champagnesaus - - - - - - - - - - - - - - ----- € 21,45 / persoon
tongrolletjes op Normandische wijze - - - - - - - - - - - - - - ---- € 18,90 / persoon
Oostends vispannetje (zalm / tongrolletje / kabeljauw / scampi) - € 20,80 / persoon
kalkoenfilet in vleessaus met exotisch fruit - - - - - - - - ------ € 14,85 / persoon
varkenshaasje met champignonsaus - - - - - - - - - - - - - - ----- € 16,75 / persoon

Bij onze warme gerechten is het groentenboeket inbegrepen
alsook 1 aardappelgerecht naar keuze.

GROENTEBOEKET AARDAPPELGERECHTEN
gestoofd worteltje, 6044 5 verse kroketten pp
gekarameliseerd witloof, 6047 puree

tomaatje afgewerkt met kaas, 6048 gratin

bloemkool, boontjes met spek 6049 krielaardappelen

6050 knolselderpuree
6015 pomme duchesse

Opwarmen warme gerechten

Oven voorverwarmen op 180°C

Gerecht afdekken met aluminiumfolie
40 minuten opwarmen in oven op 150°C

Opwarmen van vlees in microgofloven
10 minuten op 650 Watt
plastiek dekselhoekje beetje openzetten

Opwarmen van groenten in microgolfoven
7 minuten op 650 Watt
plastiek dekselhoekje beetje openzetten

-
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Bijgerechten en saugen

GROENTEN & FRUIT

6052 warme groentenkrans . . . . . ... ...ttt € 6,75 / persoon
6053 appel met veenbesjes. . . .. ... ... .. .. ... e € 2,65 / stuk
6153 appel met granolaenveenbesjes . . . . ... ................ € 4,65 / stuk
6054 peertjesinrodewijn . .. ... ... .. ... e e €1,95 / stuk
6154 peertjes met passievrucht . . ... ... ... ... .. .. .. .. ..., € 1,95 / stuk
6065 koude groentenschotel . . ... ... ... .. .. .. ... ..... € 7,50 / persoon

aardappelsla, boontjes, tomaten, rauwkostsla, witte kool,
rode biet & komkommersla

6066 stoofgroenten voor steengril & gourmet. . . . ... ... ....... € 4,50 / persoon
ajuin, paprika, champignons

AARDAPPELVARIA KOUDE SAUZEN WARME SAUZEN
6046 kroketten 6120 kleine set- - - €4,00 Potje 0,5 liter - € 14,00 / |
6051 amandelkroketten 6121 groteset - - - €7,00 6100 peper
6047 puree Een set omvat steeds alle 6101 champignon
6048 gratin onderstaande: sauzen. 6102 bearnaise
] cocktailsaus ]
6049 krielaardappelen looksaus 6103 wildsaus
6050 knolselderpuree tartaar 6104 fruitsaus
6015 pomme duchesse (t;ltj);r};saauuss 6105 Grand Veneur
zigeunersaus 6106 sinaasappelsaus
6107 Fine champagnesaus
6151 Brabanconnesaus
TOESTELLEN
6060 huur gourmettoestel 2 personen - - - - - - - - -2 - - oo oo - € 1,50 / toestel
6061 huur teppanyaki - - - - ------ - - o €5,00 / toestel
6062 huur fondue toestel - - - - - - - - - - - - - i e o € 5,00 / toestel
6063 huur steengrill- - - - - - - - - - - - oo €5,00 / toestel
6014 fondue-olie - - - - - - - - - - - - - - oo €10,70 / stuk

Wij vragen € 25,00 waarborg per toestel.
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Gourmet en gondue

6064

6055

6056

6057

6058

6220

6059

6201

6221

6200

BELEVINGSGOURMET DRY-AGED --------------- € 28,50 / persoon
Cen ware smaaksensatie |

5 verschillende rassen, elk uniek van smaak,
zullen uw smaakpapillen doen tintelen van plezier
en natuurlijk onze dry-aged burger niet te vergeten!

gourmet (steengrill) - - - - - - - ----- - € 11,50 / persoon
steak, varkenshaasje, kipfilet, lamskoteletje, hamburger,
saté speciale, worstje

teppanyaki - -------------------L i € 13,90 / persoon
gemarineerd: steak, varkenshaasje, lamskotelet,
kalkoenfilet, kalfslapje, zalm & scampi’s

wildgourmet - - - - - - - - - - - oo oo € 25,50 / persoon
fazantfilet, parelhoenfilet, hertefilet,

everzwijnfilet, eendenborst, reefilet,

vergezeld van aangepaste stoofgroentjes,

speciale wildsausjes en aardappelvariaties

degustatiegourmet - - - - - - - - - oo ool € 15,75 / persoon
12 fijne mini vleessoorten:

runderhaas, kalkoenfilet, lamsfilet, varkenshaasje,

gourmetburger, dadelrolletjes, witte en zwarte pens,

kipfilet, mini schnitzel, kalfslapje & scampi

kindergourmet i@ BUpeIBe - - - - - - ------ - - - - - - € 6,50 / persoon

steak, kipfilet, hamburger, chipolataworstje, schnitzeltje

fondue- - - = - = - - - - - et e e € 10,50 / persoon
botermals rundsvlees, varkenshaasje, kipfilet,
3 soorten fondueballetjes en slavinkje

balletjesfondue - - - - - ------- - €5,75 / persoon
mix van verschillende fondueballetjes & slavinkjes

kinderfondue _“pr-' --------------- € 6,25 / persoon

runds- en kipblokjes, chipolataworstje en een mix van fondueballetjes

chipoburger - - - - - - - - - - - €5,75 / persoon
mix van hamburgertjes en chipolataworstjes

.- * .
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Buget en schtels

BUFFET

6067 koud buffet- - - - - - - - - - -2 - o € 26,95/ persoon
hespenrolletje met asperges, gevuld eitje, tomaat garnaal,
fijn kippenboutje, gebraad, rosbief, perzik met tonijnsla,
gerookte zalm & heilbot

6068 visbuffet - - -------------------- € 29,50/ persoon
garnaalcocktail, krabcocktail, terrine van vis, gepocheerde zalm,
heilbot, gerookte paling & gerookte zalm

Dit alles werken wij zeer fijn af met een waaier van groenten, aardappelsla en sauzen.

CHARCUTERIESCHOTEL

6069 charcuterieschotel - - - - - - - - ------ - € 14,50 / persoon
Assortiment van ambachtelijke vleeswaren en huisgemaakte salades.

KAASSCHOTEL
6070 kaasschotel hoofdgerecht (250 gram p/p)- - - - - -------- - - € 14,85 / persoon
6071 kaasschotel dessert (150 gramp/p) - - - - - ------------ - € 10,50 / persoon

Diversiteit van Franse kazen, afgewerkt met gedroogde vruchten en vers fruit.

fleur de Camembert- - - - - - - - - - - - - oo oo € 16,30 / stuk
12 broodjes vergezeld van 300 gram camembert
12 min - voorverwarmde oven 200°

BREUGELTAFEL

6072 breugeltafel - - ------------om € 19,90 / persoon
erwtensoep, rauwe ham met seldersla, rosbief & balsamico met rucola,
witte en zwarte beuling vergezeld van appelmoes, gebraden kippenboutjes,
gehaktbal met krieken, breugelkop & ontbijtspek met mosterd,
Ardeense paté, kaasblokjes, rauwkost, fruitsaus, diverse soorten brood,

rijstpap, suiker
. X *
. * A
x .



De kerstblassiekers

6075 kalkoenrollade - ---->----->------------- s €18,90 / kg
6074 gevulde babykalkoen (4 tot 6 personen) - - - - - - - - - - - - - - - - - - €19,90 / kg
6073 gevulde kalkoen van de chef (7 tot 12 personen)- - - - - - - - - - - - - - € 18,50 / kg

vulling 1: porto, rozijnen en truffel
vulling 2: abrikozen, pistachenoten en cointreau

Saus naar keuze bij te bestellen: fruitsaus, champignonsaus, Grand Veneur saus, Fine
champagnesaus of sinaasappelsaus.

standaard bereiding
- Neem de kalkoen minstens 2u vooraf uit de koelkast, laat op kamertemp. komen.

- Oven voorverwarmen op 180°C.

- Voeg enkele klontjes boter toe in de hoeken van onze braadslede.

- Braad de kalkoen gedurende 15 min. op 180°C tot de kalkoen lichtjes bruint.
(niet langer dan 30 min. op 180°C)

- Verlaag de temperatuur naar 150°C.

- Bestrijk de kalkoen ieder half uur met een beetje gesmolten boter.

- Voor de exacte braadtijd dient u vooraf rekening te houden met het gewicht van
de kalkoen. Eerste 2 Kg = 90 min., daarna per Kg = 30 min.
Voorbeeld: Kalkoen 3,5 Kg = braadtijd van 90 min. + 30 min. + 15 min. = 2,15u

- Indien de kalkoen te snel kleurt kan u deze afdekken met aluminiumfolie.

- Na de braadtijd zet u de oven uit en laat u best de kalkoen bedekt
met aluminiumfolie 20 min. rusten in de oven.

- Intussen kunt u rustig uw bijgerechten prepareren bij uw menu.

bereiding indien u veel tijd heeft
- Kalkoen in een voorverwarmde oven van 100°C gedurende 3u.
- De oven in geen enkel geval openen
- U kan daarna de kalkoen enkele uren warm houden op 80°C

Dessest

Huisgemaakte desserten - - - - - - - - - ... ... €2,95 / stuk

6110 chocomousse met zeste van sinaasappel
6111 rijstpap

6112 tiramisu vergezeld van speculoos & advocaat
6113 pannacotta met bosvruchten

6114 mousse van Hoogstraatse aardbeitjes

*
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Voo de chey—

Het lekkerste vlees voor u beschikbaar ...

O DRY-AGED Ruime keuze uit 5 verschillende rassen

O RUND Filet Pur - Chateaubriand - Rosbief - Rundstong -
Ossestaart - ...

O KALF Kalfsfilet - kalfsgebraad - kalfszwezeriken - Kalfstong - ...

0 VARKEN Varkensfilet - Varkensgebraad - Varkenswangetjes -
Varkenskroon - ...

¢) GEVOGELTE Kapoen - Mechelse Koekoek - Kalkoen - Kipfilet -
Kalkoenfilet - Kwartels - ...

@ WILD Hertekalffilet - Fazanten(filet) - Parelhoen(filet) -

Everzwijnfilet - Konijn - Haas - Wilde eenden - ...

v
. €.

SLAGERIJ VERSCHOOREN

Deze prijslijst vervangt alle voorgaande. Slagerij Vershooren behoudt zich het recht de opgegeven prijzen te wijzigen.




