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Beef Wellington + &

Diner met smaak

Ons feestdagenassortlmenx
iy ._', _'_ H_i .‘: i _'-ar-:" . e
R o e my Beste klant,
Gourmet & fondue -~ ﬂ_‘*“"faq,;l e W
. P L i e e De feestdagen zijn een tijd van
p e LT o :

= - . samenkomen, gezelligheid en vooral
¥ genieten van heerlijk eten. Wij
3 begrijpen hoe belangrijk het is om de
=5 ‘g y feesttafel te vullen met de lekkerste
“i= specialiteiten. Of je nu een traditioneel
W= kerstdiner, een feestelijke brunch, of
"l;.,_. een intiem familiemoment plant, wij
e bieden een ruim assortiment met
,;?-:4 heerlijke producten en gerechten.
i« Ons team staat klaar om te adviseren
] ; en te helpen bij het samenstellen van
3 de perfecte feestmaaltijd.

Fijne feestdagen en eet smakelijk!

: 5 Veuvis éLawwi@dewaw
Kews(aéevg Keelewiju

Drukfouten en'prijswijzigingen ondervoorbehoud.
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KEURSLAGER

BEEF WELLINGTON

INGREDIENTEN

800 g ossenhaas

300 g serranoham

3 eetlepels olijfolie

400 g kastanjechampignons, in grove stukken

250 g gekookte kastanjes

200 g sjalotten, in grove stukken

2 tenen knoflook, schoongemaakt

1 rol bladerdeeg (270 g) .

2 takjes tijm, de blaadjes : =[=]
4 eetlepels paneermeel -
2 eieren, gesplitst

1 eetlepel Engelse mosterd E

Peper en zout -

BEREIDINGSWIJZE

1. Zorg dat de ossenhaas goed koud is en rol deze door peper
en zout.

2. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak in 4 minuten
het vlees goudbruin (ook de kopse kanten).

3. Haal het vlees uit de pan en wrijf, met een kwastje, de
ossenhaas heel dun in met mosterd en zet hem in de
koeling terug.

. Maal de champignons, sjalotten, kastanjes, knoflook en
tijmblaadjes in de keukenmachine geheel fijn tot een
bruine pasta. Bak deze in een droge koekenpan totdat het
voceht is verdampt en zet het daarna in de koeling.

. Spreid plastic folie uit op het werkblad en leg er de serra-
noham dakpansgewijs op.

. Smeer de koude pasta gelijkmatig over de ham uit. Strooi
wat paneermeel op de plek waar de ossenhaas komt te
liggen en leg het afgekoelde vlees er op.

. Rol met behulp van de folie het vlees in de ham. Rol dit
stevig op en draai de uiteinden losjes dicht en leg het
pakketje in de koeling (of 10 minuten in de vriezer).

. Leg nieuw folie op het werkblad en rol het deeg er op uit.
Haal de ossenhaas uit de koeling uit de folie en leg hem
op het deeg. Rol met behulp van de folie het deeg strak om
het vlees heen. Zorg ervoor dat er geen lucht onder zit.

RECEPT

Sluit de naden goed af, bevochtig het deeg een beetje en
vouw het deeg bij de kopse kanten goed op elkaar. Verwij-
der overtollig deeg. Rol het strak in het folie en leg de rol
2 uur in de koeling.

. Verwarm de oven op 200 graden.
. Haal de rol uit de koeling en uit het plastic, splits de

eieren, haal het kwastje goed door de eidooiers en kwast
de rol in met eigeel en bestrooi het met zeezout.

. Leg keukenpapier op het bakblik en strooi een beetje

paneermeel waar de Beef Wellington komt te liggen om
het overtollige vocht op te nemen, zodat de korst aan de
onderkant krokant blijft. Leg de Beef Wellington met de
naad naar beneden op het bakblik.

. Trek met de achterkant van een mes mooie strepen over

het deeg. Gaatjes prikken in het deeg is niet nodig.

. Bak de rol in 25 minuten medium rare en tot het deeg

goudbruin en knapperig is. De kerntemperatuur moet 52
graden worden. Laat de rol 10 minuten rusten. Houd er
rekening mee dat tijdens het rusten de temperatuur nog
op kan lopen.

Ontdek feestelijke-recepten op keurslager.nl °
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gedekte tafel of wordt het.«" £ . Hertenhaas >

een dinertje voor 22 De = GEBRADEN RUNDERROLLADE = . i cnbietstu e

Keurslagervoorziet je altijd e e i - Hertenstoofviees SE
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' in champignonroomsaus

100 gram 369

o WY

VARKENSHARS

- Eendenborstfilet (Frans)
» Haas & haasdelen
« Konijn & konijndelen

. Parelhoen & parelhoenfilet e

» Wildzwijnbiefstuk & -rollade : _1' e

- Poussin e
Tk i - e
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RUNDERCARPACCIO 99 UITERSTE ey
Van ossenhaas gesneden 100 gram -8 BESTELDATUM W".D
Serveertip: met mosterd-dille - 7, VRIJDAG 20 DEGEMBER _n:‘_:rh-n
dressing EE NA DEZE DATUM IN UVERLEG 'r'— '{ .
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100 gram 269
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VITELLO TONNATO

Gebraden kalfsfricandeau
Serveertip: met Tonijnsaus

59
per portie + 80 gram

7 WY

CARPACCIO VAN GEROOKTE
EENDENBORST

Serveertip: cranberry-honingsaus

575
per portie + 80 gram

. HAZENPEPER

Yo Y

100 gram 419

o Y

~ MINI BEENHAM

Voorgegaard

100 gram 279

° Ontdek feestelijke recepten op keurslager.nl
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©* ~ RUNDERROLLADE .-;ﬁr . Kalfsrack

& L5 Een heerlijk malse rollade, te braden ."r-"' 4 . Kalfsoester
o __._:-._.h als rosbief. Serveertip: met rode wijnsaus .. . Kalfsschnitzels
= ".-"F". 359 -

e 100 gram et - —
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~ =~ [TALIAANSE RUNDERROLLADE :

Gevuld met zongedroogde tomaten,

5 NIEUW
 TAPENADE FILETTO ROLLADE > 59
100 gram

Parmezaanse kaas en basilicum

&
0 369
'1% " 100 gram e
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~~  CARPACCID ROLLADE (B

: H'"'"j-'f-.--_ Een malse runderrollade gevuld met pesto, :_"'" o 1 = ":j;_ 1
""'\-"'-"1"-:_ pijnboompitten, Parmezaanse kaas en rucola 69 e | # oy
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39

T .r':_”}ft Z ';_T i '-EEE_:;T' d 100 gram 100 gram
wat oo HLE = l_'-:l: oy e ¢ o

_ - Rosbief - Cote de boeufdryaged = FILETROLLADE S[!HIJUI]ERRULL%EI o
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O « Varkensrack
"-‘.:' : = - Ribeye & entrecote BE_____ S
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.;ﬁ_: Bavette mrrp Py 64 G Ki

+ % - Bavetterollade naturel gekruid e I al I lS& lﬂﬂs : lp

:':‘Lf - Bavetterollade Italiaans gekruid ' . Lamsrack " .Kipfiletrollade

‘. _"*-.:_ - Flat iron steak .+ Lamshaasjes - Kipdijrollade -
. o - . .
I'L ~© -Flatironrollade - Lamsbout « Hele kip & kipdelen §
F.h._.::'_.-. e e Sy S A S S - J .
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Een smakelijk en feestétu-k opgemaak; bg jesvoor '-..l._.:-..
een gezellige gourmetpar’gy X .:' i »..'

Mix & match:de. bakjes'bu_elkaax. rI:2ea'ke|:n 'Hsakp‘per
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Een bakje' bevat 300 gram vlees, 5 n.,,.,,h
i b,
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MIX EN MATCH NATUREL :

kogelbiefstuk,
varkenshaas, kipfilet

1095
MIX EN MATCH GEMARINEERD:

gemarineerde kogelbiefstuk,
gemarineerde varkenshaas,
gemarineerde kipfilet

MIX EN MATCH REEPJES:

Biefstukreepjes, thaise
kipreepjes, lamsshoarma

MIX EN MATCH POPULAIR:

hamburgertjes, runder
cordon bleu, tartaartjes

MIX EN MATCH GEMAK:

kalfsworstjes, kipshaslick,
mini vinkjes

MIX EN MATCH WILD:

herten biefstuk, parelhoenfilet,
eendenborstfilet

'|'|95

995
995

'IOSO

1550 4 qg
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~ - Qourmet

UITERSTE BESTELDAUM EEEEEEEEE
VOOR VLEES & GOURMET IS
ZATERI]AG 21 DECEMBER 3
: * .~ GOURMET STANDARRD
:1: i 100 gram
i3 A
"_ GOURMET DE LUXE

r

25

100 gram

.+ GOURMET ZONDER VHRKENSVLEES

- Rode wijn-kaneelsaus

- Rode wijnsaus

- Stroganoffsaus

- Champignon roomsaus
- Peper roomsaus

- Japanse Sesamsaus A
- Cranberrysaus

- Satésaus

5 FONDUE DE LUXE

Sausjes voor - __,:
de Gourmet of Fondue '
- maken het compleet ': o
| =
KOUDE SRULEN & = GOURMET SPECIAAL
' SMEERSELS el A2
- Kruidenboter i
- Aioli -+ GOURMETSALADE PERSOON
1+ Knoflooksaus ]
- Bakirisaus i Vanaf 3 personen
- Cognacsaus S
% - Whiskey-Coctailsaus ":& E}"q; - _'_“" "‘ i
- Mexicaansesaus B 'g :" ; .1,
- Cubaanse salsa saus g x :'r""r;-:—_t_ "';lp F()ndue
: i - u'-"
(LAUW) WRRME SRUZEN S
..J

100 gram 325
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F[]NI]UE LONDER VARKENSVLEES
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100 gram 3 \1‘." E - 4
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per pan

PARTYPAN GROOT of
per pan 65
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©peningstijden_
Ma. 23 dec. 8:30 - 18:00 uur
Di. 24 dec. 7:30 -17:00 uur

am
Keu rs I ag e r KoeIeWIJ n Wo. 25 dec. 1° Kerstdag gesloten
% Do. 26 dec. 2¢ Kerstdag gesloten
A Kerkstraat 20-22 * Huizen vr. 27 ddec. 8:30 - 18:00 uur :
)\ - ~ Za.28dec. 7:30-17:00 uur
¢ Tel' 035_5254217 Zo.29 dec. Gesloten ,
£ info@koelewijn.keurslager.nl _ ... Ma.30dec. 8:30 -18:00 uur _ Y
2 n AT 2 . Lo "w %+ Di3ldec. 7:30-18:00 uur L o :'
KEURSLAGER @WWWkoelewup_keurslagernl - -‘--,__ ) ey " . Wo.ljan. Nieuwjaarsdag gesloten = 7
i 3 T % - R “L % Do.2jan. Gesloten e T
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