


Beste klant,

De feestdagen staan terug voor de deur!

Een tijd van gezellig samenzijn met onze geliefden.

Geen zin om te koken en schuift u graag zelf mee aan tafel?

Dan bent u bij ons aan het juiste adres.

Wij zorgen voor een gevarieerd aanbod.

Van een lekkere gourmet tot een kant-en-klare maaltijd.

Bij ons kunt u terecht voor een complete culinaire ervaring.
Schuilt er in u toch een hobbykok? Aarzel dan niet om ons
assortiment vers vlees te ontdekken & ga zelf aan de slag.

Wij wensen u alvast een schitterend eindejaar toe.

Bart, Nathalie, Laura, Lewie en hun volledige team.




Openingsuren

Zaterdag 23 december gesloten wegens voorbereiding.
Zondag 24 december doorlopend open van 8u tot 15u.
Maandag 25 december enkel afhaling van bestellingen van 10u tot 11u.

Zaterdag 30 december gesloten wegens voorbereiding.

Zondag 31 december doorlopend open van 8u tot 15u.

Maandag 1 januari enkel afhaling van bestellingen van 10u tot 11u.
Dinsdag 2 januari gesloten.

Tijdig bestellen

Om u zo goed mogelijk te kunnen bedienen, vragen wij u
vriendelijk om uw bestelling tijdig door te geven.

Voor Kerstavond en Kerstdag t.e.m. maandag 18 december.
Voor Oudjaar en Nieuwjaardag t.e.m. maandag 25 december.

Bestellingen kunnen enkel in de winkel doorgegeven worden.

De bestelbon krijgt u meteen mee en dient meegebracht te worden
op het moment van afhaling bij ons in de winkel!

Geen bestelbon = Geen bestelling.



Tapasplanken

BBQ tapasschotel € 16.50/pers s

Vanaf 4 personen, tapas voor een hele avond. 3
Kippenboutjes, vuurfakkel, lamskroontje, rundsspies, kippenspies,

gebraisseerd spek, witte pens, grillworst, mergueze, butcher burger.

Camembert tapasplank € 40.00/plank

Geschikt als aperitief voor 4 personen.
Fleur de camembert, vergezeld met fijne charcuterievleeswaren, fruit & noten.

Tapasplank € 14.00/pers

Uitgebreide aperitiefschotel om de avond mee te starten.
Olijven, zongedroogde tomaatjes, huisgemaakte tapenade, grissini’s, kaassoorten,
gedroogde hammen, wraps ...

Butcher plank € 35.00/plank 4
Geschikt als aperitief voor 4 personen.

Rilette, gerookte ham, pancetta, grillworst, droge worst,

bloedworst, chorizo, smout, mosterd, augurkjes, ajuintjes en boerenbrood.



Tapasbuffet

Stel zelf jullie tapasbuffet samen aan de hand van onderstaande kleine gerechtjes.
Dit kan dienen als starter van de avond, ter vervanging van uw voorgerecht of
is geschikt om een hele avond uitgebreid van te genieten.

Vitello tonato - tonijn
Rundscarpaccio - truffel
Zalmtartaar - granny smith
Rundstartaar - truffel
Carpaccio van langoustine
Eendenborst - sinaas
Scampi - bloemkool - curry
Wildpaté - uienkonfijt
Tomatenbruschetta
Geroosterde pompoen - feta
Mini plukbrood (3-4pers)

€ 2.80/st
€ 2.80/st
€ 3.20/st
€ 2.80/st
€ 3.20/st
€ 3.20/st
€ 3.20/st
€ 3.20/st
€ 2.80/st
€ 2.80/st
€ 5.00/st

Gevuld boerenbrood met groene pesto, camembert ...

Nobashi garnaal - look
Zalm - wijnsaus

Scampi’s van de chef
Patatas bravas

Thaise loempia

Pittige gehaktballetjes (3st)
Kipsaté - pindasaus

Oesters fine champagne
Mini gevulde bouchées (12st)
Mini coquille schelpjes (8st)
Mini hamburgertjes (15st)

€ 3.20/st
€ 3.20/st
€ 3.20/st
€ 2.80/st
€ 1.30/st
€ 1.50/st
€ 1.50/st
€ 2.50/st
€ 9.20/st
€ 15.50/st
€ 21.50/st



Voorgerechten

Feestsoepen

Tomatensoep met balletjes
Zoete aardappel - pompoensoep
Aspergesoep
Bospaddenstoelencremesoep
Kreeftensoep

Koude voorgerechten

Gemarineerde zalm - dille - komkommer - zure room
Tartaar van St-Jakobsvrucht

Rundscarpaccio wit blauw

Vitello Tonato

Warme voorgerechten

Vispotje Deluxe
Scampi's van het huis
Noorse zalm met prei en wittewijnsaus

€ 2.50/pers
€ 3.00/pers
€ 3.00/pers
€ 3.00/pers
€ 3.50/pers

€10.50/pers
€ 10.50/pers
€ 10.50/pers
€ 12.50/pers

€ 11.95/pers
€ 10.50/pers
€ 11.50/pers



Hoofdgerechten

Vlees- en wildgerechten

Orloff in kaassaus of champignonsaus
Beenham in honingmosterdsaus

Kalkoenborst in roze pepersaus

Kippenoester in druivensaus

Varkenshaasje - pancetta - cognac - oesterzwam
Hertenragout in rodewijnsaus
Varkenswangetjes in Buysebiersaus
Hertenkalffilet in portosaus

Eendenborstfilet in sinaasappelsaus

Visgerechten

Tongrolletjes in fijne kruidensaus
Gebakken zalmfilet in bearnaise of wittewijnsaus
Kabeljauwhaasje - spinazie - mozzarella

Vegetarische gerechten

€ 10.50/pers
€ 11.50/pers
€ 12.50/pers
€ 12.50/pers
€ 13.50/pers
€ 14.50/pers
€ 14.50/pers
€ 16.50/pers
€ 16.50/pers

€ 16.50/pers
€ 19.50/pers
€ 19.50/pers

Onze toonbank zal

rijkelijk gevuld zijn

met tal van gerechten.

Vegetarische pasta - gegrilde groenten € 9.50 - 11.50/pers

Gevulde puntpaprika - couscous - courgette € 10.50 - 12.50/pers




Bijgerechten

Groenten

Koude groentenkrans

7 soorten verse rauwkost groenten met bijpassende vinaigrette

Wintergroentenkrans

Witloof, boontjes in spekjasjes, jonge worteltjes, bloemkool in kaassaus

Appeltje met veenbessen

Warme & koude sauzen

Assortiment koude sauzen

3 verschillende soorten koude sausjes per persoon

Warme sauzen

€ 5.50/pers
€ 6.50/pers

€ 2.00/pers

€ 2.00/pers

€ 3.00/pers

Keuze uit: champignon-, peperroom-, grandveneur-, bearnaise- of honingmosterdsaus

Aardappelbereidingen
Koude aardappelsalade
Bakaardappelen

Verse frieten

Verse kroketten

Gratin aardappelen

Verse aardappelpuree

€ 2.50/pers
€ 2.50/pers
€ 3.20/kg
€ 0.30/st
€ 12.50/kg
€ 10.20/kg



Aan tafel

Fondue (/- 400 gr p.p)

Blokjes kippenfilet - varkenshaasje - rundsvlees -

balletjes - spekrolletje - grillworst

Kids fondue
Blokjes kippenfilet - chipolata worstje - balletjes - spekrolletjes

Extra fondueballetjes (10st.)

Gourmet

Varkensmedaillon met gerookt spek - varkensbrochette - cordon blue -
mini chipolataworstje - kaasburger - kippenfilet - rundstournedos -
snitzel - schapenkotelet - natuurburger

Kids gourmet

Kippenfilet - cordon blue - mini chipolataworstjes - burgertjes

Wild gourmet

Hertenkalffilet - everzwijn - fazantfilet - eendenborst - hazenrug - duif

€ 13.00/pers

€ 7.50/pers

€ 3.50/10st

€ 14.00/pers

€ 8.50/pers

€ 19.50/pers




Aan tafel
Teppanyaki € 19.50/pers

Rundstournedos - varkensmedaillon met gerookte spek - eendenborst - varkensbrochette

kalfslapje - schapenkotelet - coquille - tongrol - verse zalm - gamba - scampi

Steengrill € 17.00/pers

Varkensmedaillon met gerookt spek - varkensbrochette - kalfslapje -
mini chipolataworstje - Ingelmunsters gebraad - kippenfilet - rundstournedos -
eendenborst - schapenkotelet - natuurburger

Dry aged assortiment € 21.00/pers

Assortiment dry aged vleeswaren, zorgvuldig uitdekozen door onze butchers.

Burgerparty € 14.00/pers
Cheeseburger, menneburger, baconburger, beefburger,
butcherburger, kaas, bacon, pesto, ui, sla, tomaat, wortel, broodjes

Raclette € 23.00/pers

Assortiment raclette kaas, gerookte spiering, chorizo, ambachtelijke ham, pancetta, augurkjes,
uitjes, tomaatjes, champignonpartjes, spekjes ...




Buffetien
Kaasplank € 15.20/pers

Zorgvuldig geselecteerde kazen, gegarneerd met noten, vers fruit,
vijenconfituur, broodjes ...

Breughelbuffet € 19.90/pers

Assortiment ambachtelijke vieeswaren zoals hoofdvlees, bloedworst,
salami, gerookte ham, gekookte ham, paté ... koude aardappelen,
koude groenten & assortiment koude sauzen inbegrepen.

Vleesbuffet € 22.50/pers

Assortiment fijne vleeswaren zoals gerookte hammen, gekookte ham,
salami, rosbief, kippenwit, hamrolletje met asperges ... koude aardappelen,
koude groenten & assortiment koude sauzen inbegrepen.

Vlees-visbuffet € 28.50/pers

Assortiment fijne vleeswaren zoals gerookte hammen, gekookte ham,
rosbief, kippenwit vergezeld van een assortiment verse vis zoals zalm,
heilbot, tomaat garnaal, gamba, scampi’s ... koude aardappelen,
koude groenten & assortiment koude sauzen inbegrepen.




Vers vlees

Varkenshaasje Hertenkalf Graslander

Carré gebraad Hertenragout Rosbief
Kalkoenfilet Hazenrug Filet Pur

Kalkoen Everzwijnragout  Belgisch Witblauw
Duif Konijn Dry aged meat
Parelhoen (-filet) Kwartel Kalfsvlees
Eendenborst Fazant (-filet) Kalfsblanquette

Bart begeleidt graag de chefs onder jullie, voor wie houdt

van een lekker stukje kwaliteitsvlees. Succes gegarandeerd!

Bijpassende kruiden of marinades zijn steeds verkrijgbaar!




Tips

Bereidingstips
Verwarm de oven voor op het gewenste aantal graden.

APERITIEFHAPJES
De hapjes 10 minuten in de oven op 180°C.

SOEPEN & SAUZEN
De soep of saus op een zacht vuur opwarmen en meerdere malen omroeren.

VIS

De schotel afdekken met het kartonnetje die u bijgevoegd terug vindt.
De vis 25 &4 35 minuten in de oven op 150°C.

Opgelet! Controleer steeds voor u de schotel op tafel plaatst, door de dikte
van de vis kan de tijd variéren.

VLEES

De schotel afdekken met het kartonnetje die u bijgevoegd terug vindt.
Het vlees 30 a 40 minuten in de oven op 150°C.

Opgelet! controleer steeds voor u de schotel op tafel plaatst, door de dikte
van het vlees kan de tijd variéren.

GROENTEN
De schotel afdekken met het kartonnetje die u bijgevoegd terug vindt.
De groenten 25 a 35 minuten in de oven op 150°C.

** Alle prijzen in deze folder zijn onder voorbehoud van eventuele prijswijzigingen **
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Meer info op
www.butcherbuyse.be



