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Start je feest in stijl

APERO hapjes

Amuses

» Mini bordje carpaccio

» Mini bordje wildpaté met aangepaste garnituur
» Mini bordje Bella Italia burrata, Parma

» Vleeskroketjes (6st)

» Mini bordje vitello tonato

Koude glaasjes

» Parmaham met meloen
» Zalm-cocktail

» Carpaccio rolletje

Tapas

» Tapasbord op zuiderse wijze (foto : zie webshop)
5 pers.

SOEPEN

€ 4,20/ st.
€ 4,20/ st.
€ 4,20/ st.
€ 8,90

€ 6,80/ st.

€ 2,30/st
€ 2,30/st
€ 2,30/st

€ 59,60




VOORGERECHTEN koud

» Rundcarpaccio klassiek € 11,00/ pers.

» Salade ‘maison’ met verse roze zalm, krab en Noordzeegarnalen
verrijkt met fris groen en cocktailsaus € 12,40/ pers.

VOORGERECHTEN warm

» Scampi (6 stuks) met roze pepersaus
» Zalmfilet met Hollandaise

» Gebakken sint-jakobsnootjes (4 stuks)

» Kaaskroketten

» Garnaalkroketten

11,80/ pers.
15,80/ pers.
15,80/ pers.
2,20/ st
4,60/ st

a dy dy dy dh

vanaf 2 personen

HOOFDGERECHTEN

aardappelgerechten niet inbegrepen

» Opgevulde kalkoenfilet met rode wijnsaus, € 14,40/ pers.
witloof en met veenbessen opgevuld appeltje (enkel kerst)

» Kipsupréme ‘Belle Flamande’ met boschampignonsaus, € 14,40/pers
witloof, jonge wortelen en tomaat

» Varkenshaasje met oude portosaus, € 13,80/pers.
groene kool, jonge wortelen, spruiten en boontjes met spek

» Gebraden hertengebraad met rode wijnsaus, € 20,80/pers.
witloof, opgevulde champignon en met veenbessen opgevuld appeltje

» Parelhoenfilet met fine champagne
witloof en jonge wortelen € 20,80/pers.

» Wildragout van hert
peertjes en witloof € 14,20/pers.

AARDAPPELGERECHTEN




» Chocomousse € 3,00/ st
» Tiramisu € 2,80/ st
» Ystra ambachtelijk roomijs
» ljsdessert berry ( aardbei ijs met framboos spiegel) € 5,50/ st.
» ljsdessert Intense (vanille ijs met chocolade) € 5,50/ st.
» Vanille roomijs 1 liter € 10,00/
» Stoofpotje met malse kalkoenblokjes in roomsaus met groentjes € 17,20/kg
» Vol-au-vent € 16,80/kg
» Wildragout van everzwijn € 19,80/ kg
» Wildragout van hert € 22,80/ kg
» Warme groenteschotel witloof gratin, jonge wortel,

boontjes met spek en spruiten € 6,80/pers.
» Opgevulde appel met veenbessen € 3,20/st.
» Miniboutjes € 10,80/kg

speciaal voor jou geselecteerd

Kerstmenu Eindejaarsmenu
€ 29,00 / pers. ( enkel verkrijgbaar met kerst) € 29,00 / pers.
» Salade ‘maison’ met verse roze zalm, » Rundcarpaccio klassiek

krab en Noordzeegarnalen verrijkt met fris groen en cocktailsaus , Witloofsoep

» Tomatensoep~

» Kipsupréme ‘Belle Flamande’ met boschampignonsaus,
» Opgevulde kalkoenfilet met rode wijnsaus met witloof, witloof, jonge wortelen en tomaat met gratin Dauphinois
appeltje gevuld met veenbessen en kroketten

Feestmenu
€ 42,00/ pers.

» Kreeftensoep
» Gebakken sint-Jakobsnootjes (4 st.)

» Gebraden hertengebraad met rode wijnsaus en witloof,
opgevulde champignon, appeltje gevuld met veenbessen
en knolselderpuree




Rundvlees

» Rosbief extra (Belgisch wit-blauw)

» Filet pur (punt en kop)

» Filet pur (middenstuk)

» Entrecote

» Rundstong

» Carpaccio (eventueel op (uw) borden gelegd om zelf af te werken)
» Rubia-Gallicia dunne lende (zonder been) Spanje

» Holstein dunne lende (zonder been)

Varkensvlees

» Koteletgebraad (met been gewogen, Duroc d’Olives)
» Varkenskroon (Duroc d'Olives)

» Varkenshaasje

» Orloffgebraad

» Varkenswangetjes (ontvliesd)

Lamsviees

» Lamsbout (Europa)

» Lamsfilet (Nieuw-Zeeland)

» Lamskoteletjes (Nieuw-Zeeland)
» Lamskoteletjes (Europa)

» Lamskroontje (Nieuw-Zeeland)

Kalfsvlees

» 1ste keus kalfsgebraad

» Escalope

» Ossobuco

» Zwezeriken (hart)

» Gekookt kalfsvlees (vitello tonnato)

» Kalfstong

€ 23,80/kg
€ 43,80/kg
€ 55,00/kg
€ 21,80/kg
€ 14,20/ kg
€ 24,00/ kg
€ 62,00/ kg
€ 38,00/kg

11,80/ kg
15,80/ kg
17,80/ kg
19,60/ kg
21,80/ kg

an dy dy o d

€ 26,90/ kg
€ 48,80/ kg
€ 36,20/ kg
€ 39,80/ kg
€ 49,80/ kg

€ 34,00/kg
€ 32,20/ kg
€ 23,80/ kg
Dagprijs

€ 48,00/ kg
€ 16,80/st




GEVOGELTE OPGEVULD (enkel verkrijgbaar met Kerst)

» Opgevulde kalkoen met zwarte wintertruffel, pistache, champignons en cognac
3kg/ 6 a8 pers. € 78,00 /stuk
4 kg /10 pers. € 88,00 /stuk

» Opgevulde kalkoenfilet €19,80/kg
met zwarte wintertruffel, pistache, champignons en cognac

Hoe kalkoen klaarmaken: oven voorverwarmen op 180°C,

daarna oven op 150°C zetten, 1Iste 2 kg 1,5 uur, daarna per 1 kg extra 30 min. Bijtellen,
Bv. 4 kg kalkoen is 2u. 30 min. braadltijd.

Gevogelte Wild _
» Kalkoenfilet € 17,80/kg » Fazanthaan* € 18,20/ st.
» Parelhoen € 14,00/ st. » Fazantenhen* € 15,50/ st.
» Eendenbors € 36,00/kg » Fazantenfilet € 36,20/ kg
» Foie gras cru € 65,00/kg » Hertenkalffilet . € 46,00/kg
» Hertengebraad € 34,80/kg
» Hazenrug* ]
(eventueel ontvliesd en/of ontbeend) € 29,00 / st.
{5 | » Haas* : : € 35,00/ st. o |
L » Hertengoulash* 1ste keus - € 22,80/kg

*inlands vers




GEZELLIG TAFELEN

WIST JE DAT

De voorgerechten liggen per persoon op een bord.
De hoofdgerechten liggen in een ovenschaal van max. 4 pers.
De warme voorgerechten en de hoofdschotels dienen enkel opgewarmd te worden
in de oven op 160°C gedurende 35 min.

Voor plastiek bakken, porseleinen borden, kommen wordt er leeggoed aangerekend.
De prijs op de webshop is steeds zonder leeggoed.

Mogen we u vragen om de waarborgen cash te betalen!
Indien u toch met bancontact wenst te betalen zullen wij bij het terugbrengen
van uw leeggoed een aankoopbon overhandigen!

Gelieve, indien mogelijk, via de webshop te bestellen, dan krijgt u een bevestigingsmail met uw bestelnummer.
Voor wijzigingen aan bestellingen vragen wij een administratieve toeslag van € 4.
Grelieve uw bestelnummer steeds mee te brengen bij het afhalen van uw bestelling.

Na 20/12 of 27/12 worden er geen wijzigingen of annulaties meer aanvaard.
Vanaf 23/ 12 tot 3/01 geven wij geen Joyn punten.

CADEAUTIP
De keurslager cadeaucheque
WEBSITE: WWW.SCHOUT.BE
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OPENINGSUREN FEESTDAGEN:

DINSDAG 19 december: winkel open van 08h00 tot 18h30
!'laatste dag bestellen wild, menu’s, bereidde gerechten en feestgourmet voor Kerst!

WOENSDAG 20 december: winkel open van 08h00 tot 18h30

!'laatste dag bestellen vers vlees, gourmet en fondue voor Kerst!
DONDERDAG 21 december: winkel open van 08h00 tot 13h00
VRI|DAG 22 december: winkel open van 08h00 tot 18h30
ZATERDAG 23 december: winkel open van 08h00 tot 14h00

} bestellingen afhalen tot 16h00

ZONDAG 24 december: f winkel open van 08h00 tot 14h00==,

K

bestellingen afhalen vers viees tot 16h0‘
MAANDAG 25 decempér: GESLOTEN enkel afhalen bestellingen van 10h30t6t 11h00! ¢
DINSDAG 26 déeembef i winkel open vah 09h00 tot18h30
llaatste dag b len wild, menu’s , bereidde gerechten en feestgourmet voor Nieuwjaar!

WOENSDAG 27 decémbe winkel open van 09h00 tot18h30
! laatste dag bestellen versivlees, gourmet en fondue voor Nieuwjaar!
DONDERDAG 28'december: ';'.'\{vinkel GESLOTEN! * e .
VRIJDAG 29 december: winkel open van 09h00 tot 18R30 ™ . &
ZATERDAGI30 december: winkel open van 08h00 tot 14h00
- bestellingen afhalen vers vlees tot 16h00 -
' ZONDAG 31 december; winkel open van 9h00 tot 14h00 f »
F, Y ..Bestellingen afhalen tot 15h30
MAANDAG 1 je}puari: GESLOTEN enkel afhalen bestellingen van 10h30 tot 11h00 -
DINSDAG 2 jafuari: = /! w@kel open van 9h00 tot 18h00 \ ™.
WOENSDAG'S januari: winkel@pen van 9h00 tot 18h00 \
DONDERDAG 4 januarit | GESLOTEN o
VRIDAG'5 januari: - winkel open.van 9h00 tot 18h30 /

"2A:It_'ERDAG © januari: ekl winkel open van 7h30 tot 17h00

e




