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Voorgerechten

Starters

Parma ham met Cantaloupe meloen, geserveerd met frisse salade
€ 7,50

Parma ham with Cantaloupe melon, served with fresh salad
Zomerse salade melange met daarop gebakken geitenkaas en 
€ 7,50
stroop van balsamico azijn

Mixed summer salad with baked goat cheese and syrup from 

balsamic vinegar
Zalmbonbon van gerookte zalm gevuld met Hollandse garnalen  
€ 10,50 afgegarneerd met mosterd – dille mayonaise 

Bonbon made of smoked salmon filled with Dutch shrimps 
garnished with a mustard dill mayonnaise
Gebakken gamba’s op een carpaccio van granny smith met 

€ 9,50
gember en zongedroogde tomaatjes
Baked king prawns on a Carpaccio of granny smith with ginger
and sundried tomatoes



Huisgemaakte rundercarpaccio met mosterdmayonaise,

€ 8,50

uitgebakken spek en Old Amsterdam

Homemade beef Carpaccio with mustard mayonnaise, fried 

bacon and Old Amsterdam cheese 

XXXL Carpaccio. Extra groot, extra lekker




€ 14,50
XXXL Carpaccio. Extra large, extra tasty
Combinatie van diverse voorgerechten geserveerd 


€13,50
op 4 losse bordjes 
Combination of different starters, served on 4 separate plates  
Soepen
Soups

Ossenstaartbouillon geparfumeerd met Madeira 



€ 4,50
Oxtail broth perfumed with Madeira 
Pomodori tomatensoep met basilicum room 



€ 4,50
Pomodori tomato soup with basil cream 
Licht pikante uiensoep geserveerd met een kaas crouton

€ 5,50
Light spicy onion soup with a cheese crouton

Licht gebonden kreeftensoep geserveerd met garnaaltjes
 
€ 6,50
Lightly creamed lobster soup served with shrimps
Tussengerechten
Entrements
In knoflookboter gebakken kikkerbilletjes geserveerd met brood
€ 8,50

In garlic butter baked frogs legs served with bread
Coquilles op saffraanpuree met kreeftenjus en gedroogde

€ 9,50
parmaham


Coquilles on mashed potatoes with saffron, lobster gravy and dried 

Parma ham 
Gebakken lamsfilet op truffelpuree met vanille lavendel saus
€ 10,50
Baked lamb fillet on mashed potatoes with truffle and a sauce 

of vanilla-lavender 

Gebakken ganzenlever en appel met een saus van 


€ 11,50
Kopke tawny port

Baked goose liver and apple with a sauce of Kopke tawny portwine

Visgerechten
Fish
Gebakken panga filet met een saus van citroengras


€ 17,50
Baked Panga fillet served with a sauce of lemongrass
Gegrilde tonijnsteak met een saus kappertjes en sjalotjes

€ 21,50
Grilled tuna steak with a sauce of capers and shallot



Gebakken gamba’s met een pikante knoflooksaus


€ 22,50
Baked king prawns with a spicy garlic sauce
Matelot d’n Admirael. Vispalet met 3 bereidingen uit de zee 
€ 24,50
geserveerd met kreeftenjus

Matelot d’n Admirael. Fish dish with 3 creations from the sea
served with a lobster gravy
Zeetong a la meunière. In roomboter gebakken zeetong

Dagprijs
Sole baked in cream butter
Vegetarisch
Vegatarian
Champignon risotto met zontomaat, oude kaas en wilde rucola
€15,00
Mushroom risotto with sun dried tomatoes, old Amsterdam cheese
and rucola
Vegetarische lasagne geserveerd met brood en salade


€16,00

Vegetarian lasagne served with bread and salad
Vleesgerechten
Meat
Gebakken varkenshaasje met champignonroomsaus


€ 17,50
Baked pork tenderloin with mushroom cream sauce
Parelhoenderfilet onder een dakje van gerookte Noorse zalm
€ 19,50
geserveerd met een saus van dragon
Guinea fowl filet covered with Norwegian smoked salmon
served with a tarragon sauce
Pepersteak met een saus van witte pepertjes




€ 20,50
Pepper steak served with a sauce of white peppers

Gegrilde kalfsoester met een saus van roquefort 



€ 22,50
Grilled veal escalope with a sauce of Roquefort cheese 
Gebakken tournedos met een saus van Kopke tawny port

€ 24,50
Baked tournedos with a sauce of Kopke tawny portwine 
Nagerechten
Desserts
Boerenjongensijs met kletskoppen en nougatine



€ 6,00 

Brandied raisins ice cream with peanuts cookies and Nougatine
Vanille ijs met verse aardbeien en slagroom

  


€ 6,50
Vanilla ice-cream with fresh strawberries and whipped cream

Coupe Admirael met  vanille ijs, chocolade ijs,



€ 6,00
gecarameliseerde amandelen en Pedro Ximenez 
Coupe Admirael, vanilla ice cream, chocolate ice cream, 

caramelised almonds and Pedro Ximenez

Chocolade droom met huisgemaakt ijs van witte chocolade,

€ 8,50
chocoladetaartje, chocolade mousse en brownie
Chocolate dream with homemade white chocolate ice cream, 
Chocolate cake, mousse, and brownie

Kaasplateau 









€ 8,00
Cheese plate
Aanbevolen dessertwijn
Recommended dessert wines
Muscat Cogmans kloof
per glas



€ 4,00
Kopke port 10 years 
per glas



€ 5,50 

Pedro Ximenez    




     per glas



€ 4,00
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