
SNACKS 

m   

VOORGERECHTEN 

m   
CARPACCIO                                 1 0 . 5  

ossenhaas  .  worcester shiremayo .  rucola  .   
Par migiano Reggiano .  p i jnboompit ten  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

STEAK TARTARE  100 GR                    1 2 . 0  
geroosterde merg .  bavet te  .  e i  .  cor nichon .   
kappert jes  .  peter se l ie  .  savora mosterd .  s ja lot  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

BLOEDWORST                               8 . 5  

brioche .  appel  .  bacon .  ca lvadosmousse  .  
gefr i tuurde peter se l ie  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
GEBAKKEN MOSSELEN  200 GR            8 . 5  

visboui l lon .  sauce tartare .  dragon 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
HOLLANDSE GARNALEN                 1 0 . 5  

brioche .  roomboter  .  ingelegde c i troen .  
nootmuskaat  .  knolse lder i j  .  v inaig ret te  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

SJIEKANDEL SPECIAAL                   7 . 0  

huisgemaakte  f r ikandel  .  l imoenmayo .  
hois in  .  s ja lot  .  cor nichon .  ja lepeño  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

KIPPENLEVER                               8 . 5  

spek .  rode ui  .  marsa la  

DESEMBROOD [v]                         5 . 0  
kruidenboter 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

OLIJVEN [v]                                5 . 0  
zwart  .  g roen .  ka lamata 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

VERS GEBAKKEN CHIPS & HAM        6 . 5  
zeezout  .  peper  .  Iber ico ham 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
BALLENBAR                               9 . 5  
rund .  chorizo .  t ruf fe l  .  
sp inazie/Old Amsterdam .  thom ka kai  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

KIPPENVLEUGELS                        7 . 0  
honing .  t i jm .  chi l i  .  knof look

SOEP 

m   
ZOETE AARDAPPEL-MOSTERD [v]      5 . 5  
spekjes  .  room .  bosui  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

GEROOSTERDE BIET [v]                  5 . 5  
pis tache .  fe ta  .  d i l le

SALADE 

m   

GEROOSTERDE BIET & MAKREEL      1 2 . 5  
tahin yoghurt  .  rode ui  .  komijn .  d i l le  .  
ingelegde c i troen 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

GEROOSTERDE BIET & FETA [v]        1 2 . 5  
tahin yoghurt  .  rode ui  .  komijn .  d i l le  .  
ingelegde c i troen  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

BURRATA [v]                              1 2 . 5  
tomaten .  v inaig ret te  .  geroosterde paprika .   
o l i jven .  c i t roen .  amandelen .  za ’atar  .  
bas i l icumol ie  .  verveine 

HOOFDGERECHTEN 

m   

SATÉ AJAM BIG GREEN EGG                  1 5 . 5  

kippendi j  .  p indasaus  .  at jar  .  
cassave .  bosui  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

RIBS OVEN                                  1 7 . 5  
BBQ-saus 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

GEBRADEN HAANTJE OVEN              1 7 . 5  
t i jm .  c i t roen .  laur ier  .  ca lvadosmousse  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

BURGER BIG GREEN EGG                    1 6 . 0  
brioche .  lo l lo  bianco .  tomaat  .komkommer .  
mosterdmayo .  p ick les  .  baconjam  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

ZALM OVEN                                 1 8 . 5  
savora mosterd .  bruine suiker  .  
p i jnboompit ten-ol i jven sa l sa  met  
bleekse lder i j ,  krenten & kappert jes 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

SOFT SHELL CRAB FRITUUR               2 2 . 5  

bao broodje  .  sauce tartare .  co les law 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

GREEN BEAN BURGER [v] PAN           1 6 . 0  
brioche .  rucola  .  komkommer .  
muhammara .  bospeen .  v inaig ret te 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

AUBERGINE [v] GRILL                      1 6 . 0  

tahin yoghurt  .  p i s tache .  g ranaatappel  .  
verveine

GESERVEERD MET FRIET

EET  WAT GAAR IS
E

GESERVEERD MET BROOD

 [v] vegetarische gerechten



B I J GERECHTEN 

m   
FRIET                                       3 . 0 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

ZOETE AARDAPPELFRIET               3 . 0 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

AARDAPPELTJES IN KERVELOLIE 
UIT DE OVEN                              4 . 0  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

SLA                                         4 . 0  

romaine .  lo l lo  bianco .  v inaig ret te  .  kool  .  
tomaat  .  komkommer .  spekjes  .  e i t je  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

KAPUCIJNERS                             6 . 5  
spek .  u i  .  p iccal i l ly 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

GEBAKKEN 
KASTANJECHAMPIGNONS              6 . 5  

spek .  u i 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

SEIZOENSGROENTES                    6 . 5

B I EFSTUK 

m   

Deze kaart is onze basis. 
Die hebben we in 2013 gelegd en daar houden 
we onze handjes vanaf. 
Jij weet dat we van culinaire uitdagingen in 
onze keuken houden. Dat houdt onze chefs 
scherp en enthousiast én zo kunnen we jou ook 
eens verrassen, want dat doen we graag. 
We serveren, eigenwijs als we zijn, áltijd 
lekkers buiten deze kaart. 
 
De bediening vertelt je graag meer...

SPEC IALS

KOGEL 200 GRAM - PAN                    1 6 . 5  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

ENTRECOTE 225 GRAM - GRILLPLAAT        1 9 . 5  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

LADY STEAK OSSENHAAS - 150 GRAM - PAN   1 9 . 5  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

OSSENHAAS 225 GRAM - PAN             2 3 . 5  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

BAVETTE 200 GRAM - BIG GREEN EGG        2 2 . 5

GESERVEERD MET FRIET

DRY AGED BEEF                  d a g p r i j s  
afhankel i jk  van wat  er  in  de kast  r i jpt  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

DRY AGED PORK                 d a g p r i j s  
3/4 weken ger i jpte  kote let  van 
het  Mangal ica varken .  mosterd-spekjus

SAUS                                    1 . 5  

voor over  je  b ie f s tuk  
                                                                                      
INDONESIË 
PINDA                                        
PEPER                                
CHIMICHURRI                                       

DRY  AGED  MEAT   
Heb je ze al zien hangen? Onze rijpingskasten? 
In deze gesloten omgeving rijpt het vlees 
gedurende een bepaalde periode. Dat varieert per 
stuk vlees. Een ribeye rijpt twee weken, een lende 
kan wel tien weken rijpen. 
De luchtvochtigheid (75-85%), luchtcirculatie en 
temperatuur (0-1 °C) houden we goed in  
de gaten. 
Tijdens het rijpingsproces verdampt het vocht uit 
het vlees, waardoor het een geconcentreerde 
smaak krijgt. Ook wordt het spierweefsel 
langzaam afgebroken door de van nature 
aanwezige enzymen in het vlees. 
Dat maakt dry aged vlees zo lekker mals en geeft 
haar haar unieke smaak. 
We bereiden het vlees rood of  rosé om op die 
manier de smaken optimaal naar voren te laten 
komen. 
We serveren het vlees met jus getrokken van de 
botten van de lende  

Wat is vandaag de taart van de chef? 

Welk bier geeft ultiem plezier? 

Hoe gaat het met Sam & Gijs? 

En blijven we ook een beetje vloggen? 

Je kunt het allemaal vloggen, eh... volgen!

SOC IALS

@herbergdebonteos @HerbergDeBonteOs

www.herbergdebonteos.nl
DE  OJES OP HET  WERELD -WE IDE  WEB  V INDEN?


