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Eindejaarsfolder 2023



APERITIEFHAPJES

Gemengde hapjes
Mini pizza
Mini worstenbrood

SOEPEN

Tomatenroomsoep
Kippecrémesoep
Aspergesoep
Thaise currysoep
Kreeftensoep

WARME VOORGERECHTEN

Kaaskroket

Garnaalkroket

Wildkroket

Videeke

Scampipannetje (rijst en groenten)

€ 1,40 per stuk
€ 1,40 per stuk
€ 1,20 per stuk

€ 6,00 per liter
€ 4,00 per liter
€ 6,90 per liter
€ 9,50 per liter
€ 14,20 per liter

€ 2,30 per stuk
€ 5,30 per stuk
€ 4,30 per stuk
€ 7,50 per stuk
€ 8,50 per stuk




HOOFDGERECHTEN

Tongrolletjes met kreeftensaus
Scampi’s in duivelsaus
Everzwijnstoofpotje
Kalkoenpochette met portosaus
Varkenstoofpotje met Leffe
Eendefilet met sinaassaus
Mechelse koekoek met champagne

AARDAPPELBEREIDINGEN

Kroketten
Amandelkroketjes
Hazelnhootkroketjes
Krokines met truffel
Aardappelgratin
Savooipuree
Aardappelpuree

€ 12,50 per persoon
€ 12,00 per persoon
€ 11,00 per persoon
€ 11,00 per persoon
€ 11,00 per persoon
€ 10,00 per persoon
€ 11,00 per persoon

€ 0,40 per stuk
€ 0,50 per stuk
€ 0,50 per stuk
€ 0,60 per stuk
€ 2,00 per stuk
€ 2,50 per stuk
€ 2,20 per stuk
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KAASSCHOTELS

Formulel: Afgewerkte schotel
250 gr kaas per persoon, afgewerkt met verse ananas, meloen, kiwi,
passievruchten, druiven, gedroogd fruit (dadels, noten, vijgen) en het
sezoensfruit (lychees, aardbeien,...)

15,00 € per persoon
vanaf 10 personen 14,00 € per persoon

Formule 2: Kaasassortiment
250 gram kaas per persoon, voorzien van een naamvlaggetje.

vanaf 10,00 € per persoon

Formule 3: Mix schotel
250 gr kaas en fijne vleeswaren,
rijkelijk versierd met vers en gedroogd fruit

16,00 € per persoon
vanaf 10 personen 15,00 € per persoon




FIJNE VLEESWARENSCHOTEL

Charcuterieschotel € 11,00 per persoon
Rijkelijk gevuld met lekkere sneetjes charcuterie,
wildpatés en verse salades.

Afgewerkte charcuterieschotel € 14,00 per persoon

vanaf 10 personen € 13,00 per persoon
Charcuterieschotel gegarneerd met verse groenten.

PATESCHOTEL

Verschillende lekkere patés € 11,00 per persoon
Wildpaté (of andere) aangevuld met uien-, veenbessen- of vijgenconfituur.




ONS BROODASSORTIMENT

Broodassortiment met stokbrood, noot-rozijnenbrood,

pistolets, en margrietjes € 3,50 per persoon
Noot-rozijnbrood € 5,50 per stuk
Stokbrood wit of bruin € 2,20 per stuk
Suikerbrood € 5,70 per stuk
Rozijnenbrood € 5,70 per stuk
Ambachtelijk stokbrood wit of bruin € 3,00 per stuk
VERRASSINGSBROOD

25 sandwiches belegd met slaatjes of fijne charcuterie
en kaas verstopt in een brood € 42,00 per brood




DESSERTEN

Rijstpap € 2,00 per persoon
Chocolademousse € 2,30 per persoon
Tiramisu € 3,50 per persoon
Irish coffee glas € 4,95 per persoon
Sabayon met krieken € 4,95 per persoon
Tiramisu met champagne € 5,20 per persoon
Plattekaastaart € 16,00 /kg

Alle desserten kunnen ook in grotere hoeveelheden bereid worden.




FONDUE / RACLETTE (reken op min. 250 gr pp)

Kaasfonduemix (onze speciale keuze) om zelf te maken 33,00 €/ kg
Kaasfondue klaargemaakt (enkel op te warmen in de microgolf) 36,00 € / kg

Niet vergeten te vergezellen met stokbrood, uitjes, augurkjes,
salade met vinaigrette, krielaardappeltjes, peper van de molen
en een assortiment aangepaste fijne vieeswaren.

Raclette kaas (Zwitsers / Frans) in blok (aangepast aan uw apparaat)
of in sneetjes (uitgebreid assortiment)

TIP: bestrooi de kaas voor het smelten met kruiden naar smaak ter variatie.




TIP

Smelt jij ook voor kaas in de oven?
Wij alvast wel! Niets beter dan een lekkere kaas in de oven op donkere dagen.

Onze favoriet hiervoor: Vacherin Mont d'Or: een unieke, zachte kaasspecialiteit
uit de Jura (Vaud) Deze seizoenkaas wordt al meer dan 100 jaar op de nog
steeds zelfde ambachtelijke wijze gemaakt en is enkel verkrijgbaar van eind
oktober tot begin april. In traditionele rijpingskelders ontplooit hij zich met een
delicate, milde smaak waarbij zijn mantel van inlands dennenhout zorgt voor een
typische toets van tannine. Gemaakt met gethermiseerde melk is dit ook een
ideaal dessertkaasje (op kamertemperatuur uit te lepelen) maar ook warm ideaal
per 2 personen samen met stukjes stokbrood en een fijn assortiment van
gepaste gerookte & gedroogde fijne vleeswaren. Eventueel kan je het brood ook
vervangen door kleine gestoomde krieltjes.

Ingrediénten (2 pers.)
1 Vacherin Mont d'Or doosje / 1 dl droge witte wijn / 1 teentje verse knoflook /
krieltjes of stokbrood

Hoe klaarmaken
Verwarm de oven op 180°C, neem de deksel van de kaas en maak met een

mespuntje een kruis in de bovenkorst, snij het teentje knoflook in schijfjes en
duw deze in de sneden van de korst, giet de wijn erover. Pak de kaas in met
aluminiumfolie (of boterpapier) en plaats dit +25 minuten in de warme oven .

Hoe serveren
Zet de warme kaas op een bordje, snij de folie bovenaan open en draai deze

rond het doosje (dit houd de kaas warm), lepel de kaas uit of prik er een stukje
stokbrood in. Serveer eventueel ook met de gepaste fijne vleeswaren en
zilveruitjes en augurkjes op azijn. De rest van de gekoelde witte wijn kan er bij
gedronken worden oftewel met een kop lekkere, neutrale warme thee. Smakelijk.




BESTELLEN

Voor Kerst kan dit tot 18 december!
Voor oud/nieuw tot 25 december!

Extra info!

Bij het plaatsen van uw bestelling krijgt u uw bestelbon mee.

We vragen een voorschot.

Via mail kan besteld worden maar niet tot einddatum! Hou hier rekening mee!

AANGEPASTE OPENINGSUREN!

Zaterdag 23 en 30/12 van 7u tot 17u
Zondag 24 en 31/12 van 7u tot 17u
Maandag 25/12 en 1/1 van 7u tot 13u
Dinsdag 26/12 en 2/1 van 8u tot 15u
Woensdag 27/12 en 3/1 van 8u tot 18u
Donderdag 28/12 en 4/1 van 8u tot 17u
Vrijdag 29/12 en 5/1 van 8u tot 18u

De andere dagen gelden de normale openingsuren!
Wij staan steeds tot jullie dienst!!
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Wij danken u voor het vertrouwen
en wensen al onze klanten
prettige feestdagen

en van harte een succesvol en gezond

Ellen & Het kaasmarkt-team

o) de kaasmarkt

) de_kaasmarkt6496




DE KARSMARKT

Bouwelsesteenweg 48 . 2560 Nijlen
03/481.94.07 - 0472/23.70.94
www.dekaasmarkt.be
info@dekaasmarkt.be



