
Aperitiefhapjes

Iets te vieren...

Diner gebracht bij u thuis in 2023

Kindergerechten

Aperitiefhapjes in glas of schaaltje : 3 stuks à 9,70 * 5 stuks à 16,00
Hartige tiramisu met zalm, oventomaatjes en basilicumpesto
Erwtenguacamole met gerookte spekjes en  grenola  
Varkenshaasje met stroop van kruidenwijn en sinaas  
* Gerookte forel op pittige bloemkool- broccolirijst
* Canette-eend, gel van passievrucht en mango, chocolade en 25 jaar gerijpte acetobalsamico

Vegetarische aperitiefhapjes in glas of schaaltje : 3 stuks à 9,70 * 5 stuks à 16,00
Hartige tiramisu met oventomaatjes en basilicumpesto
Erwtenguacamole met grenola
Pecorinorasp op atjar groentjes
* Berloumi op pittige bloemkool-broccolirijst met zure room
* Wortel-gembermarmelade, sweet potato, eikenzwam en may van rode kool

Voorgerecht: 
Hawaïaanse kipcocktail  (slaatje met kip, grijze garnaal en ananas) 10,00 
Macaronikroketje zoet-zuur (zelf te bakken) met slaatje 8,70 
Kaasdriehoekkroketjes (zelf te bakken) met fris slaatje, remouladesaus 8,70 
Tomatenpaddenstoel met scampi en pastasalade 8,50

Soepen: 
Tomatenroomsoep met ballekens 3,00

Hoofdgerecht: 
Gegratineerd koperen vispanneke met puree  16,40 
Gevuld varkenshaasje, groentjes en puntzakje frit of kroketten  16,20 
Kalkoenschnitsel met ananas, jonge groenten en puntzakje frit  16,00

Kindermenu: 
Tomatenroomsoep met handgerolde balletjes 
Kalkoenschnitsel met ananas, jonge groenten en puntzakje frit
Chocomousse met discoparels  23,00



Zalmtartaar, venkelslaatje, zure room en verse kruiden 15,50 
Traag gegaard “Norbel”varkenslende, wijnpeertje, roodlof,  zoet-zure rodebiet en  

cranberriemayonaise 18,90
Tataki en tartaar van wit-blauwrund, 5 jaar oude sojasaus, kwartelei met gemarineerde  

rode ui en mosterdmayonaise 20,60
Grote garnaal op ananas-avocadosalsa, druppels van groene kruidenmosterd en  

gepofte puntpaprika 17,80
Zeewolfhaasje in “lardo di colonnata”, rode, zwarte en witte rijst met mango,  

edamamebonen en granaatappel 21,00
Gebrande zalm en Sint-jakobsnoot, groente-escabeche, gekonfijte sjalot en granny smith  24,00
Tongrolletjes op Oostendse wijze, grijze garnalen, Sint-jakobsvrucht, fine champagnesaus 22,00
Kreeftenmedaillon op tartare van holsteinkalf, avocado met groene appel,  

pittige glazuur van crème de cassis met tomaat, gedroogde ham 25,60 
Kreeft “Belle Vue” 1/2 per pers (kreeft van 800 g) Dagprijs

Voorgerechten

Soepen

Agnes sorelroomsoep 4,10 
Gele veldwortelsoep met zachte kerrie, bieslook en mascarpone 4,10
Tomatenroomsoep met handgerolde balletjes 4,80
Broccoliroomsoep met Provençaalse kruiden, focacciatoost belegd met philadelphia,  

zwartewoudham en pecorino 6,50
Fluweelsoepje van doperwten met sliptong, mascarponeroom 6,70
Soepje van venkel & voetselder met pastis-espuma en gebakken dorade “Royal” 7,50
Aspergeroomsoep met snipperasperges en kervelpluksels (seizoen) 5,20
Soepje van butternut met pijpajuin, kokos en rode currypasta 4,10
Ossenstaartsoep met parels van knolgroenten 5,50
Blanke vissoep met saffraanpatatje, tomatenblokjes, lente-ui en grijze garnaal 7,50
Fazantenroomsoep, kraker van wildham op pluksels fazant en sherryroom (seizoen) 7,40

Broodjes

Dichtbelegde clubjes  ( 4 broodjes p.p.) 13,70 
Club ham 
Club kaas 
Club Ardeense ham 
Club kip-curry 
Club zalmsalade 
Club vleessalade

Luxebroodjes  ( 4 broodjes p.p.  / 6 broodjes p.p.) 16,80 / 22,80 
Waldkorn zacht bolbroodje “Niçoise 
Meergranenbroodje hamsla op krulandijvie en crunchy-ui  
Mediterraans focacciabroodje, rode curry hummus belegd met gegrilde groenten en fetakaas (vegetarisch) 
Zongedroogd tomatenbroodje met gerookte zalm, zure roommayonaise en snipperui 
Broodje rustiek “Scandinavian style” Little gem, komkommer, dille, furikake, geroookte zalm 
Pruimen-hazelnootbroodje, sla, rodebietmayonaise, geitenkaas, bosui en zoete paprika (vegetarisch) 
Broodje “Pulled pork” met wortel-koolsla, zoetzure rode ui, gebakken uitjes en veldsla  
Amarena luxe desembroodje met camenbert, honing en sinaasrasp (vegetarisch)

Hamburgers (80 gr,  8cm, geleverd in warmhouddish, vanaf 20 stuks) 5,00 
Kleine pistolets, gebakken ui, sla, tomaat, augurk, mayonaise en ketchup

Chipolata (80 gr,  10 cm, geleverd in warmhouddish, vanaf 20 stuks) 5,00 
Piccolo, gebakken ui, sla, tomaat, augurk, mayonaise, ketchup en mosterd



Hoofdgerechten

Kalfskogel gemarineerd en traaggegaard, gesauteerde primeurgroenten en jus  
gesterkt door madeira 22,10 

“Norbel” varkenshaasje in crumble van tuinkruiden, scala van seizoensgroenten 23.30
Gevulde parelhoenborst, kraker van parmaham, knolselderzalf, little gem tussen  

kleurrijke groenten, perigordsaus 27,60
Canette-eend met chocolade “Guanja”, chiconette , knolselderzalf, “Aigre doux” van  

framboos en cabernet sauvignon 29.20
Medaillon van Mechelse koekoek, krokante zwezerik, spinazie, primeurgroenten  

en saus met de aroma’s van miso 31,40
Kalfshaasje in kruiden-mosterdpanade, primeurgroenten op mousseline van  

knolgroenten en perigordsaus 31,50
Lamsribstuk onder korst van bladpeterselie, lamsstoofpotje, boscrème,  

primeurgroenten en citroen-tijmsaus 31,40
Filet pure “Wellington”, scala van seizoensgroen, portjus 34,50
Médaillon van hertenkalf,poivradesaus met timutpeper, stoofpotje van wintergroenten,  

veenbessen (seizoen) 35,30
Vis- en vleesbuffet: minimum 20 pers

Noorse zalm onder korst van wasabinoten, gewokte seizoensgroenten en kokos-limoenjus 
Kabeljauwhaas, gestoofde bladgroenten, dragon-tomatenmousseline 
Ibericovarken “con leche” met gegrilde groenten en spinazie 
Black angus rib-eye, rodewijn-sjalottensaus, Gijmels lof, knolselder en lente-ui 
Smeuïge stamppot met prei en graantjesmosterd 
Krieltjes met champignons, flageolets, rodeui en spekjes 
  43,70

Grill zelf bij u in de tuin: 
Koudgerookte steak tartare met gegrilde asperge (koud voorgerecht) 18,30

Op de grill:
Gegrilde gamba met gremolata van peterselie, kervel en citroen
Zalmhaasje met gekonfijte tomaatjes, kappers, sjalot en balsamico
Saltimbocca van Mechels hoen
Ibericospiering Cabaze con Leche
Argentijnse rib-eye
Hasselback potatoes
Assortiment van koude slaatjes, aardappeltjes, broodjes en passende sausen 

 47,50

Tussengerechten

   (hoofdg.)
Videe met koek en groentenslaatje met mayonaise 15,00 (18,80)
Zeewolf onder hamcrumble, blanke garnaalsaus, bosui en pijnboompitten,  

limoen-olijfoliepuree 23,50 (27,30) 
Gebakken zalm met sesamkorst, paksoi met klein groen en teriyakisaus en  

aardappel-preistamppot 25,20 (29,10)
Kabeljauwhaas in lardo met zeekraal en primeurgroen saus met  

Thaise invloeden 27,30 (31,30)
Kalfszwezerik, Gijmels lof met sinaas en vlierbloesem, knolselderzalf 30,70 (35,70)



Desserten

Desserten in coupe (2 desserten p.p) 8,70 
Chocomousse  
Baileys-pistache panna cotta met citroen-nougat crumble  
Koele zabaglione, blauwe bes, peper en grand marnier  
Koffiemousse met sinaas en karamel-chocoladeganache

Dessertensymfonie  12,90 
Glaasjes: 
 Chocomousse  
 Baileys-pistache panna cotta met citroen-nougat crumble  
 Koele zabaglione, blauwe bes, peper en grand marnier  
 Koffiemousse met sinaas en karamel-chocoladeganache

 Huisbereide patisserie:   
 Melkchocolade met passievrucht en abrikoos op feuilletinekraker  
 Brownie, aardbei en frambozen  
 Limoenmoussetaart met basilicum

Kleine desserten voor bij de koffie 10,00 
Hazelnotenmousse 
Mezekenskoek 
Crème brûlee met kersen  
Panna cotta met aardbei, zoete puntpaprika en basilicum

Pronkgebak met fruit en slagroom 7,70
Pronkgebak: Brownie, aardbei en frambozen  7,70
Pronkgebak in thema (vanaf 15 pers.) 7,70

Pronkijs 7,70

5 kazen geaffineerd door kaasmeester Van Tricht 
Selderconfituur met vanille / Ananasconfituur met rode peper 
Paprikaconfituur met citroengras en gember 
Noten-rozijnenbrood / Stokbrood / Echte boter  
250 gr. p.p. 23,00

 Als aanvulling op één voorgaand menu of buffet: 
100 gr. p.p. 12,20 
150 gr. p.p. 15,20

 Haal de kaasschotel minstens 1.5 uur vooraf uit de frigo.
 Gebruik 1 mes per kaassoort om smaakoverdracht te voorkomen.

Gasthof ter Venne - Diepvenstraat 2 - 3201 Langdorp
Tel.: 016/56 43 95 -  www.tervenne.be


