


HOOFDGERECHTEN

Feestelijk vispannetje 
oven 200°- 20 min. (zodat kaas mooi kan gratineren) - afgedekt
Gebruik een bakspaan om de warme vis mooi over te scheppen op een bord, plaats de 
aardappeltaartjes links en rechts van de vis en werk af met de garnaaltjes en peterselie net voor het 
opdienen.

Tongfilets Normandische wijze 
oven 200° - 20 min.  - afgedekt
Schep de vis eerst op het bord, voeg nadien de resterende saus over de tongrolletjes. Plaats de 
aardappeltaartjes links en rechts van de vis en werk af met de garnaaltjes en peterselie net voor het 
opdienen 

Grietfilet met gebakken schorseneren, shiitake en champagnesaus 
oven 200° - 20 min. - afgedekt
Schep de vis eerst op het bord, voeg nadien de resterende saus over de vis toe. Stapel rechts naast de 
vis de schorseneren zoals op de foto en plaats de aardappeltaartjes achter de vis. Werk het geheel af 
met de shiitake en bieslook net voor het opdienen. 

Kabeljauwhaasje dugleré met witte wijnsaus 
oven 200° - 20 min. - afgedekt
Schep eerst het kabeljauwhaasje centraal op het bord. Giet vervolgens de resterende saus over de 
kabeljauw en bedek deze met de tomaatjes en champignons. Plaats achter de vis de aardappeltaartjes. 
Werk tenslotte af met peterselie en garnaaltjes. 

Trio van zalm, tong en tarbot 
oven 200° - 20 min. - afgedekt
Schep eerst de drie soorten vis op het bord en giet de resterende saus over de vis. Plaats links en rechts 
de aardappeltaartjes. Werk tenslotte af door de julienne van prei en bieslook te verdelen over de vis. 

Hertenragout
oven 200° - 20 min. - afgedekt
Schep eerst het vlees centraal op het bord en giet de resterende saus over het vlees. Plaats links en 
rechts van het vlees een witloofstronkje. Vervolgens plaatst u de appel achter het vlees en overgiet deze 
met de rode besjes. Werk tenslotte af met peterselie en gebakken kroketjes te verdelen over de saus. 
Aardappelkroketjes: friteuse 180°C – 3 à 4 min.

Vakenshaasje met archiducsaus
oven 200° - 20 min. - afgedekt
Schep eerst het vlees pansgewijs centraal op het bord en giet de resterende saus over het vlees. Plaats 
achter het vlees de 2 aardappeltaartjes en stapel de jonge worteltjes zoals op de foto. Werk af met 
peterselie net voor het opdienen.

Volledige kreeft gegratineerd
oven 200° - 20 min. - afgedekt 

Volledige kreeft kruidenboter en kerstomaatjes
oven 200° 20 min. boter moet goed gesmolten zijn- afgedekt 

Indien u meerdere porties in 1 schaal wil opwarmen dan dient u wat extra tijd te rekenen. 
Tip! Om uitdrogen te vermijden raden wij u aan 

het bijhorende deksel erop te laten tijdens het opwarmen in de oven.


