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“DECEMBER IS DE FEESTMAAND,
decombren is genieton!

December is de maand van feest, gezellig samenzijn en heerlijk Bornel en bites

tafelen met familie en vrienden. Voor extra sfeer tijdens diner, 15 wyrap met pulled chicken en limoensaus
lunch, brunch, ontbijt of borrel staat deze Proef hoordevol 17 Japanse kipgehakthalletjes in oestersaus
inspiratie voor voor-, hoofd- en nagerechten en lekkere hapjes.  Mini-quinaa-salade met kersen, geitenkaas en pancetta
5 Pittige hamburgerties 4 Groot vleoos (mw‘ﬂmwﬁoﬂ“’”‘)

Caesar kipfiletjes
\larkenshaasjes met granaatappel
Kogelbiefstukjes met korstje van kruiden en chips

Con klassiok jeostdinen

6 Carpaccio van Coppa di Parma met honing-geleiblokjes
7 Gevulde kalkoenfilets

8 Beef Wellington met kastanjechampignons

Convoudig maan o 20 Jeostelijh
12 Varkensfilet met verse Italiaanse kruiden
12 Rollade van kalfsmuis met Aziatische vulling

13 Rollade van runderzijlende gevuld met truffelpaddenstoelen

Onbij, tussendoon of samen
14 Vlelouté van pastinaak met side salad

15 Venkelsalade met macadamianoten en dragon-aioli
Steak tartaar met Melba nori crumble

18 Lamshout a [a pompoen

19 Varkensrack met oosterse kersensaus
20 Cote de boeuf

21 Kippendijencake

22 Meatloaf met ananas

23 Taco van bacon en roerei
Croissant met ham, brie en appel

Jlelomaal van nu

24 Carpaccio van knolselderij

25 Aardpeersoepje met kruidenolie en baconchips
26 Kip gevuld met jackfruit

27 Varkenshaasmedaillons met gedroogde pruimen

28 Aardappelslierten szwzdm
Salade van pastinaak met wortelen en olijven
- 29 Puzzelen met Proef
Groentesalade

Mascarpone-aardappeltjes 30 Heurslager Specials

Gezelliq dten met vrionden?
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Inclusief mooi cadeauhoesje. De kaarten zijn verkrijgbaar en te besteden bij alle Keurslagers in Nederland.

. STAATBIJEEN RECEPTEEN :
© QR-CODE?SCANMETJE :
© MOBIELOFTABLETDEQR- :
: CODE EN BEKIJK EEN VIDEO :
. VAN DE BEREIDING. :



DITVRAAG IK AAN MIIN KEURSLAGER

degmkh@dtdahuhb?ugm
one lokthor te gowunetton?

Het is december! Dus gaan we weer gourmetten. Met verse groenten, heerlijke salades
en het heste vlees van de Keurslager. Haal het gourmetstel alvast tevoorschijn.
Het Keurslager-echtpaar Willem en Chantal Bor uit Opheusden geeft antwoord.
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“Wat voor vlees gaat er in gehakt? Hoe bak je biefstuk? € wwwkeurslagernl/contact
WWaar komt het vlees van de Keurslager vandaan?” ? )
. info@keurslagernl
Wat wil jij weten over viees? B /keurslagers
Stuur jouw vraag in en wie weet behandelen we hem binnenkort ¢
in deze rubriek. Je krijgt in ieder geval altijd antwoord! keurslagers




oeveel Nederlanders daadwerkelijk
gourmetten met kerst, daarover
lopen de cijfers nogal uiteen: van 30
tot 80 procent. Maar dat het er veel
zijn, dat vindt Willem Bor niet zo
vreemd. "Gourmetten combineert gemak,
gezelligheid en mooie smaken”, zegt hij.
"Zeker met de gourmetschalen en -pakketten
van de Keurslager”, vult Chantal hem aan.

De slager uit Opheusden merkt dat klanten
in hun keuze voor de kant-en-klaar gourmet-
pakketten steeds vaker gaan voor de all-in
varianten, met huisgemaakte salades en
sauzen, verse groenten en stokbrood. “Met
name vorig jaar nam dat een enorme vlucht”,
zegt Willem. Hij begrijpt dat maar al te goed.
"Ik merk dat klanten met kerst steeds vaker
voor een restaurantbeleving thuis’ gaan.
Zo'n uitgebreid pakket draagt daar zeker aan
bij en het ontzorgt volledig.”

Hoe zien die all-in gourmetschalen en pakket-
ten eruit? Zitten daar vooral vleesproducten
in die we doorgaans niet zo vaak eten? Nee,
ziet Willem: “Er was een periode dat klanten
bij wijze van spreken graag experimenteer-
den met allerlei soorten vlees en groenten.
Prima hoor, maar onze ervaring leert dat klan-
ten graag voor het vertrouwde kiezen. Vlees
voor iedereen!” Met name de blinde vinkjes,
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biefstukjes, burgertjes, mini-cordon bleus,
varkenshaasjes en kipfiletjes scoren hoog.
Wie daarnaast alsnog iets anders wil serveren,
zoals wild, kan ook daarvoor bij de Keurslager
terecht. Chantal: “Het voordeel van de

Keurslager is dat we graag de tijd nemen
om onze klanten op maat te adviseren.
Want wie wild wil, die helpen we ook!”

Welke trends zijn er op het gebied van gour-
metten? Willem en Chantal merken dat die
vooral zitten in de manier waarop het vlees
gekruid en gemarineerd wordt, zoals met

truffel. “En de consument eet bewuster en
vraagt vaker naar de herkomst van de produc-
ten. Keurslagers kunnen dat haarfijn uitleg-
gen.” Eenmaal het vlees in huis, gebruiken we
steeds vaker kwalitatief betere gourmetstellen.

Voor het bereiden van vlees tijdens het gour-
metten hebben Willem en Chantal nog enkele
tips. "Het belangrijkste is dat je niet te snel van
start gaat op hele hoge temperaturen. En
houd ook bij kleine stukjes vlees je aandacht er
goed bij." Zelf is de Keurslager fan van boter
om in te bakken, maar olie kan ook gebruikt
worden. “Kies daarbij voor een goede, zuivere
olie van de eerste koude persing. Geen vierge
olijfolie, omdat die niet te heet mag worden.
Alleen een juiste olijfolie geeft een goede
smaak.” En over de hoeveelheid per persoon,
zegt Willem: "Gemiddeld kun je uitgaan van
ongeveer 300 gram vlees per persoon. Samen
met salades en rauwkost kom je dan uit op zo'n
750 gram.”
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 JUBILEUMBURGERTIES

vant de Kewwlagen

@ 10 MINUTEN
@8 STUKS
© GOURMETGERECHT
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VARKENSHAASJES
el granaatapyuel

@ 15 MINUTEN
@4 PERSONEN
© GOURMETGERECHT

KIPFILETJES

@ 10 MINUTEN
@ 10 STUKS
© GOURMETGERECHT

TIP

Kijk voor de recepten
van deze 4 suggesties
op onze website:
www.keurslager.nl/
home/recepten

KOGELBIEFSTUK ROSSINI
- et walewy

@ 10 MINUTEN @ 4 PERSONEN © GOURMETGERECHT




Con klassioh
FEESTDINER









Mitra adviseert bij dit recept een Populus 6921
Blond Eiken by Jopen. Bezoek een van de 110
drankenspeciaalzaken of ontdek alle bijpassende
dranken op mitra.nl/keurslager

EEN KLASSIEK FEESTDINER

©30 MINUTEN ®4 PERSONEN © BIJGERECHT

BENODIGDHEDEN

-2 uien -100 ml volle rode wijn
-2 takjes tijm -1l Franse mosterd
-2 laurierblaadjes -600 mlwildfond

-3 el boshessenjam - 3elolijfolie

-1teen knoflook -Peperen zout
BEREIDING

1. Fruit de fijngesnipperde uien in de olijfolie,
voeg de tijmtakjes, knoflook, laurier en
bosbessenjam toe en laat 10 minuten op

zacht vuur smoren.

2. Voeg de wijn en de wildfond toe en laat

tot de helftinkoken. Roer daarna de mosterd
erdoorheen.

3. Giet de saus door een fijne zeef. Breng het

op smaak met peper en zout.

4. Mocht de saus te dun zijn, dan kun je de saus
binden. Haal de saus van het vuur en bind deze tot
de gewenste dikte door koude klontjes boter toe
te voegen.

VOEDINGSWAARDE PER PERSOON: 185 KCAL (775 KJ). EIWIT: 5 G.
VET: 11 G(WAARVAN 10 G ONVERZADIGD). KOOLHYDRATEN: 13 G.

©70 MINUTEN @4 PERSONEN © BIJGERECHT

BENODIGDHEDEN

-4 aardappels -1 teentje knoflook
-25 g roomboter -8 rozemarijnnaaldjes
-25 g Parmezaanse kaas -Peperen zout
BEREIDING

1. Schil de aardappels en schaaf ze met de
mandoline in hele dunne schijfjes. Doe ze in
een schaal, smelt de boter en giet dit over de
aardappelschijfjes.

2. Bestrooi de schijfjes met geraspte
Parmezaanse kaas, fijngehakte knoflook en
rozemarijnnaaldjes, zout en versgemalen
peper. Schud alles goed door elkaar zodat
alle schijfjes bedekt zijn.

3. Verwarm de oven op 190 graden.

4. \/et een bakvorm voor 4 muffins in en leg
rondjes bakpapier op de bodem.

5. Vul de 4 vakjes van de muffinvorm met op-
gestapelde aardappelschijfjes en druk ze aan.
6. Plaats de vormpjes met de aardappelschijfjes
55 minuten in de oven zodat ze mooi bruin
bakken en laat ze dan 5 minuten rusten voor
je ze eruit haalt.

VOEDINGSWAARDE PER PERSOON: 140 KCAL (590 KJ). EIWIT: 4 G.
VET: 7 G (WAARVAN 2 G ONVERZADIGD). KOOLHYDRATEN: 17 G.
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