Voorgerechten aantal : Borrel en

e Carpaccio compleet 7,50/p.p.  covcovvene. : Party Snacks

* Vitello Tonnato
compleet 7,50/p.p. e i o Partyschaal

* Carpaccio, i (keuze uit alleen kip
alleen viees 80gr 5,95/ p.p.  wocoorrreenns of mix kip en varken)

e Kippenragout pasteitjes + 10 personen 47,50

per 2 stuks [ — © (= 70 snacks) (+ 20, borg)
il H
e Mosterdsoep 1 liter 6,95 . :
* Bospaddestoelen
soep 1 liter 6’95 llllllllllllll : ° Party Snacksteen

4-6 personen 27,50

e Tomatensoep H
(+ 30 snacks)(+ 10,- borg)

met gehaktballetjes 6,95
e Groentensoep
met gehaktballetjes

6,95

Buffetschotels/Lunchschotels
(per schaal 4-6 personen)

¢ Huzarensalade
met ambachtelijke
vleeswaren 45,00
o Kartoffelsalade
met ambachtelijke
vleeswaren 45,00
¢ Boerenkip Eiersalade

met ambachtelijke
vleeswaren 45,00

* Borrelschaal groot
i 8tot 10 personen 39,95

. e Borrelschaal klein
3 tot 5 personen 19,95

i e Aangevuld met:

Diverse soorten snackschaaltjes

e Schaaltje met
carpaccio wraps 10 stuks
6,95

e Schaaltje met
gerookte kip wraps 10 stuks
6,95

e Schaaltje met

9,95

carpaccio bommetjes 6 stuks

Onze openingstijden:

. Kerst menu voor 2 personen
i Voorgerecht:

Carpaccio

¢ Hoofdgerecht:

Livar varkenslende rollade of Gebraden
kiprollade (Met champignon of Pepersaus)

Gekruide krieltjes, Ovengroentes en
2 Stoofperen

(Het hoofdgerecht kan gezamenlijk met de
aanvulling in de oven, 20 min. op 175 °C)

¢ Dessert:

Verrassingdessert met een stukje
spekkoek en een stukje cheese cake
van Robuust

38,95/p.p.



Gourmet schotels aantal
¢ Gourmet Standaard

kogelbiefstuk, varkenshaas, Kipfilet,

mini slavinken, mini hamburgers

250gr. 10,50/p.p.

¢ Gourmet de Luxe
kogelbiefstuk, varkenshaas, kipfilet,
mini cordon bleu, mini kip op stok,
mini kip/bacon rolletjes
250 gr. 12,25/p.p.

¢ Gourmet de Luxe XL
kogelbiefstuk, varkenshaas, kipfilet,
mini cordon bleu, mini Kip op stok,
mini kip/bacon rolletjes
300 gr 14,50/p.p.

e Gourmet Compleet
Luxe Gourmetschotel met salades,
saus, kruidenboter, stokbrood
en groenten 24,50/p.p.

¢ Fondue schotel 12,25/p.p.

Rundvleesspecialiteiten  aantal
¢ Ossenhaas 7,75/100 gr. ..............

« Kogelbiefstuk ~ 3,99/100 gr. ..............

e Rosbief
(aan een stuk) 3,20/100 gr. ..............

e Picanha 3,50/100 gr. ..............
® Bavette 2,95/100 gr. ..............

Dry Aged rundviees
e Entrecote 4,50/100 gr. ..............
 Rib-eye 4,50/100 gr. ...

Lamsvlees

e | amsrack 5,89/100 gr. ..............
e Lamsbout 2,99/100 gr. ...covneneeee
e | amshaas 4,19/100 gr. ...

Livar varkensviees
3 Sterren Beter Leven aantal

o Livar entrecote
(0epekeld) 2,69/100 gr. ..............

e Livar Rib-Eyes 2,59/100 gr. ..............

e Livar Langehaas 2,59/100 gr. ..............
300-400 gr.

e Livar Kophaas 2,19/100 gr. ..............

Kerst kalkoen aantal
e Kalkoen 16,95/kilo
e Gevulde kalkoen  25,95/kilo

(kant en klaar voor in de oven)

Wildspecialiteiten aantal
e Hertenbiefstuk ~ 4,10/100 gr. ..............
e Eendenborstfilet  4,10/100 gr. ..............
e Konijnenbout 1,49/100 gr. ..ccenveee

Rolladespecialiteiten (handgeknoopt)

aantal
e Runderrollade

(mager) 3,59/100 gr. .............

e Runderrollade
(doorregen) 3,59/100 gr. ...ccoveee

e Carpaccio rollade 3,75/100 gr. .............

e |taliaanse Livar
lendefilet rollade 2,99/100 gr. .............

e Livar
lendefilet rollade  2,49/100 gr. ..............

e Livar
Schouderfilet rollade 1,99/100 gr. .............

e Livar
Procureurrollade  2,19/100 gr. ..............

e Kiprollade 1,99/100 gr. ...

Al onze rollades worden standaard gekruid.
Geef aan als u dat niet wil.

Ovensleetjes

/S
Deze sleetjes zijn voor 1 persoon en wegen / {
ongeveer 200 - 250 gram p/st. /i
12 tot 15 minuten op 175 °C in de oven

o Sleetje
Biefstuk/Carpaccio 3,75/100 gr.

Gevuld met kogelbiefstuk, pesto,
carpaccio, kaas en pijnboompitten

o Sleetje
Varkenshaas/Brie 2,99 / 100 gr.

Gevuld met gemarineerde varkenshaas,

rauwe ham en roombrie

Livar Bistro Filetrollade

2,60/100gr

Deze heerlijke rollade van 1 kg per stuk is
kant en klaar gemarineerd en gekruid en
kan zo in de oven gezet worden.

Bereiding: 50 tot 55 min. op 175 °C in de oven

% (voorverwarmd)




