Rundvleessalade schotel Luxe Rundvleessalade schotel

, Mooie rundvleessalade met verse tomaat en ei. R?Jk gevulde rundvleessalade‘gegarneerd met

200 gram salade p.p. diverse soorten vleesware‘n ei en tomaat.
200 gram salade en garnituur p.p.

—

Te bestellen vanaf 4 personen. "™ Te bestellen vanaf 4 personen.
A " T
Zalmsalade schotel B#"" Scharreleisalade schotel (Vega)
Mooie zalmsalade schotel met daar - ‘j Mooie scharreleisalade met diverse garnituren.
omheen diverse garnituren. Met 2 srt vis :

.. Gegarneerd met ei-plakjes.
gegarneerd. 200 gram salade en garnituur p.p. 200 gram salade en garnituur p.p.

A
YA

P-P. 9,95

Te bestellen vanaf 4 personen. Te bestellen vanaf 4 personen.

Beef Tataki/Carpaccio schuitjes/Schaal Onze welbekende Kerstsalade schotel

Te bestellen per stuk of op schaal. Een rijk opgemaakte rundvleessalade met
(Schaal vanaf 4 personen te bestellen) rauwe ham, rosbief, fricandeau en ham-asperge
rolletjes. Afgegarneerd met eieren, tomaten en
paté. Voorzien van een voortreffelijke variatie
van twee soorten vis.
200 gram salade en garnituur per persoon.
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per stuk

=
<
<
20
=
.;:;
j=Te}
g
—
[
+
[72)
v
Na)
z
=]
=)
=
=
(]
=z
(9]
Q
N
-
(5]
>
=
%]
g
Q
=4
e
o]
o
>
Q
+
=
%)
=]
g
—
Q
+
w
—
=
=
5]
+~
=
®)

ons door te geven.

Te bestellen vanaf 2 personen.

@ P Ott en Z O O n ’ Voor ons volledige assortiment

K eurs l a g er en/of ideeén scant u deze
KEURSLAGER Smaragdplein 223 Utrecht . Telefoon: 030-2881238 QR-code.



https://pott.keurslager.nl/home/schotels/saladeschotels/

Benodigdheden Ossobuco Benodigdheden Benodigdheden
o 4 kalfsschenkels o 2 laurierblaadjes Saffraan-Orzo Gremolata
e 4el bloem . S1ir/18aafjapr|)elschil « 200 gr orzo . 2teentjes
+ 25grboter {ge dec) . 2el olijfolie knoflodk, ge-
 2elolijfolie3 uiten, * gr tomatenpuree . uit, gesnipperd gesnedenJ
in halve ringen - 14 Id<aneel 5 gr saffraan, gevijzeld 4 el fijnge
. . L ' Y -
« 3 teentjes knoflook, fijn- poeder ) . 9 gevl snedejn gr]nun't
gesneden/geperst e 250 ml witte wijn e lelroze
. . . peperbessen e Raspvan 1
e 1 winterpeen, in plakjes ¢ 250 ml runderfond limoen
o e Peren zout
o 1stengel bleekselderij, in « 400 gr tomaten- e 2cmgember
plakjes blokjes geraspt
o 2 takjestijm o Peper en zout
Bereidingswijze Ossobuco Bereiding Saffraan-Orzo
1. Bestroloi dg kalféscBFnkelssmetl pgp%r en zout ((ejn 4. Kook de orzo volgens de bereiding op de verpakking
wentel ze door de bloem. Smelt de boter met de : T SNTIN i f
olijfolie in een braadpan en bak de schenkels rond- > \glgz?ét Sl,gggl”écglfr'zg ol ,'§,°eetk§22§;‘frgg';*gﬁrr'gedreh‘g't ge-
om bruin. Haal ze uit de pan en houd ze warm heel goed door
2. Smoor de uien met de knoflook, de winterpeenen g, Schem de roze peperbes erdoorheen en breng de orzo op
de bleekselderij in het braadvet. Voeg de smaak met peper en zout. Serveer de orzo bij de
tijm,laurierblaadjes en sinaasappelschil toe en roer ossobuco

de tomatenpuree met het kaneelpoeder er door-
heen. Blus het geheel af met de wijn en de runder- Bereiding Gremolata
fond en voeg de tomatenblokjes toe

Meng alle benodigdheden met elkaar en garneer hier-

3. Roer het geheel goed door, leg het vlees terug in de 1 mee het gerecht.
pan en laat het 2,5 uur stoven op een laag pitje of in
een oven van 110 graden

VOEDINGSWAARDEN PER PERSOON: 684 KCAL (2866 KJ). VET 23,8 G (WAARVAN 14,2 G ONVERZADIGD).

KOOLHYDRATEN 60,4 G.



