Dagmenu’s november - december - januari & eindejaarsmenu’s 2023 - 2024
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Zondag S november
Scampi met gewokt groen,tomaat-kerriesaus en

krakend ciabattabroodje
Zoete aardappelsoep met flespompoen en

gerookte spekblokjes
Kalfsescalope met citroen, tijm, mozzarella en tagliatelle
Warme noordkrieken met chocoladeijs

Zondag 12 november
Risotto met boskampernoelies, parmezaan en gerookte kip

Kervel-groentenbouillon met ballekes

* Blauwe lenghaas in filodeeg, dillesaus,
jonge herfstgroenten en spekjespuree

Oof

* Konijntje van ’t begijntje, mandarijn, Hagelands witloof
en zacht gegaarde stoofselder met spekjespuree

Smoutebollen

(laat bij reservatie weten welk hoofdgerecht je wenst)

16.17. 18 en 19 november

Bladerdeegflapje met spinazie, zalm en Hollandse saus
Fluweelsoep van 3 selders

Op grootmoeders wijze bereide “Coq au vin”
Frambozen monchoutaart met oreo en witte chocolade

24, 25 en 26 november
Paellakroketje, kleurrijke brunoise en aioli
Getomateerde uiensoep met kaascroutons
Rundsgebraad, zachte peperroomsaus en

winterse groenten
Chiquitawafel met haar ijsje en rode vruchtensaus

30 november. 1. 2 en 3 december

Crispy visreepjes met tataarsaus en slaatje

Tervense waterzooi

Varkenslende “Grand Veneur”, gesmoorde rodekool en
Gijmels witloof

Bounty-ijs op chocoladespiegel

Zaterdag 9 en zondag 10 december
Poké bowl van gemarineerde zalm & dilleharing,

jasmijnrijst
Selder-kippenroomsoep met prei & selder
Gegrilde kalfsoester, passende groenten en bordelaisesaus
Pannenkoekje met zwarte bes, esdoornsiroop & ijsje

Zondag 17 december

Witloofslaatje met spekjes, jonagold, en boerenkaas

Erwtensoep met korstjes

Stoofpotje van Noordzeevis, groenten en spinaziepuree

of

Lamsbout, bloemkool “Villerrois” wintergroenten,
aardappelgratin en munt-lamsjus

Saffraankroketje op vanilleroom met z’n ijsje

Zondag 31 december 2023
Oud op Nieuw

Maandag 1 januari 2024
Nieuwjaarsmenu

24 en 25 december
Kerstdiner ( zie ommezijde)

Dinsdag 26 december (enkel lunch)

Panna cotta van pastinaak met gerookte zalm en forel
kleine bospaddenstoelen en spekcrumble

Butternutroomsoep met pijpajuin, kokos en currypasta

Kalkoenfilet gelakt met bosbessenhoning St.-Hubertus

Dessertenbuffet 2°Kerst

Koffie of thee € 56,60

Cava Vall Dolina
Welkomsthapjes

Gebrande langoustine
in zoet-zure kweepeer, crémeux van wortelsap en olijfolie,
minipeentjes, king boleet en groenebonensap

Bouillabaise
Kabeljauw, zeeduivelwang, vongole, rouille, croutons

Medaillon van jong hertenkalf
mousseline van pastinaak, chiconette, braambes op
jefkenspeer, crumble van macadamianotenen
jus verrijckt met zoethout, spekkroketten
of
Schelvishaasje, schubben van bintje en grana padano
herfstpaddenstoelen tussen jong groenten, grijze garnalen,
Normandische saus en pastinaak-koolrabi-bintjespuree

Dessertenbuffet 2024 & laatavondbuffet
patisserie, glaasjes, banket, ijskar, flensjes
selectie van kaasmeester Van Tricht
hamburgers

Wijnen, frisdranken en bieren inbegrepen tot in de vroege uren
Om 0u00 Champagne Jean-Noel Haton Cuvée Pure zéro Dosage

Sparrenhof DJ Yves Vermunicht muziekdoelgroep 25+
Onder ‘t riet D] Hans Wittockx muziekdoelgroep 50+

€167,00

Zondag 7 januari
Waldorfsalade met wildkroketje en mandarijn

Kervelroomsoep met korstjes

Piepkuiken, rivierkreeftendragonroomsaus en passende
groenten

Driekoningentaart
een fles wijn voor de gelukkige met de boon :)

Zondag 14 januari
Winters slaatje met huisgerookte kippenborst,

granaatappel en beukenzwam
Tomatenroomsoep met ballekens
Keuze uit ons warm vis- en vleesbuffet
Tiramisu, framboos, speculoos en atsina

Zondag 21 januari
Victoriabaars in korst van oud Beersel met zure room

Knolselder-mascarponefluweel

Pojarsky van scampi en gevogelte, seizoensgroenten en
jus van kalfs

Appelcrumble met ijsje van speculoos

Zondag 28 januari
Gepofte zoete-aardappel met prei, gerookte zalmsnippers

en oreganoyoghurt
Witloofroomsoep met spekkrakers en bieslook
Gelardeerd ardennergebraad met rodekool,
peer en braambes
Bresilienne-ijs met gedroogde mandarijn




Feestdagen bij u thuis

Menu 1

Gebrande langoustine
zoet-zure kweepeer, crémeux van wortelsap en olijfolie, minipeentjes, king boleet en groenebonensap
of
Halve kreeft met wagnybeef (+8,40 euro pp)
gemarineerde groenten, groene appel, wilde kruiden en kleurrijk violetje

Fluweelsoep van patrijs
cantharellen

Gelakte hindefilet in kruim van pancetta
wilde paddenstoelen, vergeten wintergroenten en créeme van Gijmels witloof
Spekkroketjes of gratin dauphinois
of
Schelvishaasje onder schubben van bintje en grana padano
herfstpaddenstoelen tussen jonge groenten, grijze garnalen en Normandische saus
Pastinaak-koolrabi-bintjespuree

Exotisch Kerstdessert €80,00

Manjari-chocolade met passievrucht, luchtbel van wittechocolade, cacaocrumble en gebrande noten

Menu 2

Roodpootpatrijs
gel van duindoornbes en van paarse wortel met sinaaszeste, bonbon van eendenlever en mango

Pastinaak-knolselderfluweel
créme van artisjok en truffel met fijne reepjes bleekselder & gerookte ham

Kalkoenrollade gevuld met pistache, rozijnen, appel en rozemarijn
passende wintergroenten en vleessaus met sinaasaroma
Of
Kalfshaasje in panade van mortadello en mosterdmeel (+ 8,00 euro pp)
gelaagde rodekool met jonagold, wrap van groene kool en spekjes, chiconette met aalbessengelei

Eindejaarstaart
framboos, crunchy bodem, witte & Tanziaanse chocolade, vruchten

€ 68,60
Kindermenu
Scampi met pastasalade en tomatenpaddenstoel
Tomatenroomsoep met ballekens
Rundsburger, erwtenpuree, passende groenten en puntzakje frit
Chocomousse met discoparels

Kerststronk:
gebak met vanille- en koffie “créme au beurre”

€33,50 €7,50 pp

Aperitiefhapjes
Panna cotta van aardpeer, gerookte paling , zalmeieren & groene kruiden
Canneloni van lomhaas in sluimerwten, erwtenmousse en zure room
Koudgerookt Holsteinrund, pittige pompoen & gemarineerde sjalot
*Mi-cuit van tonijn, zeesla, sesam en edamame-boontjes, blaadjes gember & Oosterse vinaigrette
*Everzwijn gemarineerd in bruinesuikermarinade, rodekoolmayonaise, kleine boschampignons

3 hapjes € 10,40
* 5 hapjes €17,20

Passende wijnen:

Bubbels

Cava Vall Dolina, brut nature reserva bio €16,00
Champagne, Jean Noé&l Haton, Cuvée Pure €31,50
Wit

Italié, custoza, monte del fra €10,40
Loire, Sancerre, Les Caillottes, dom. De La Garenne €19,80
Bourgogne, Mercurey - Dom. Duvernay €26,40
Rood

Navarra, Bodega Inurrieta, Sur Roble €9,35
Cotes Catalanes, dom. Lafage, Tordores, grenache € 14,30
Médoc, Clos Manou 2012 €30,80
Veneto, Antonio rosso, ¢ sauvignon, c franc, merlot € 23,60

Beste klanten,
de gezelligste tijd van het jaar is in aantocht! Wij zorgen ervoor dat jullie onbezorgd lekker kunnen tafelen
met vrienden en familie. Dat wordt een fijn eindejaar!

De taverne is elke zondag open van 12u tot 21u.

We zijn UITZONDERLIJK GEOPEND telkens van 17u - 21u

Donderdag 16 november in green Donderdag 30 november in green
Vrijdag 17 november in green Vrijdag 1 december in green
Zaterdag 18 november in green Zaterdag 2 december in green
Vrijdag 24 november in green Zaterdag 9 december in green
Zaterdag 25 november Onder t riet

De prijs van het viergangen dagmenu bedraagt € 39,50 p.p.

Tip voor het eindejaar: Schenk een Ter Venne-kadobon, fijn om te geven, nog fijner om te krijgen!
Graag tot binnenkort !

Stijn, Gaby, Jos en de bende van Ter Venne

o 24 december “Kerstavond” in Gasthof Ter Venne
w" : (onder 't riet) vanaf 18 uur
D08 25 december “Kerstnis” in Gasthof Ter Venne en in het Sparrenhof
H vanaf 12 uur
Cava Vall Dolina
Lomhaas

creme met citroenrasp, druppels kafirolie, peterseliewortel, mousseline van flespompoen en kruimels van zwarte olijven

Pastinaak-knolselderroomsoep
espuma van artisjok en truffel, bleekselder en gedroogde ham

Dambhert en gemarineerd varkenshaasje
boschampignons, wintergroenten, reductie van wijn en wild gesterkt door rodekool en acaibes
spekkroketten

Exotisch kerstdessert
Manjari-chocolade met passievrucht, luchtbel van wittechocolade, cacaocrumble en gebrande noten

Kindermenu: Koffie met kerstsnoepje

Kinderbubbels of fruitsap €76,00
Scampi met pastasalade en tomatenpaddenstoel

Tomatenroomsoep met ballekens

Rundsburger, erwtenpuree, passende groenten en puntzakje frit

Sneeuwman van ijs en chocolade €36.00

n 1 januari 2024
Onder ‘t riet (enkel middag)
Cava Vall Dolina 2 024

Open ravioli met zeewolf en gamba

winterspinazie, zoete puntpaprika, pijpajuin, pecorinoschilfers, kreeftensaus en
dFl)‘upper Il;)asilicumolie ev, en h n e, be
Fluweelsoep bospaddenstoelen ém €en fe n

gesterkt door sherry

Simmental lendestuk met guinnesglazuur
primeurgroenten, zalf van zandwortel, gember en sinaas / kroketten
OF
Zalmhaasje onder honing-kruidenkorst
passende groenten, mosterd-dillemouseline / smeuige puree

Dessertenverheerlijking 2024
Koffie

€ 71,00



