
Neemmijmee

Van der Meer, keurslager

We maken er samen smaakvolle feestdagen van!

Van der Meer, keurslager
Dorpsstraat 104, Leimuiden
Tel. 0172-508159
info@vandermeerleimuiden.keurslager.nl
www.vandermeerleimuiden.keurslager.nl

Sfeer proeven bij de keurslager

Hapjesschotels 
(vanaf 25 stuks)

Worst/kaas hapjes schotel  
25 stuks

Kaas, plakje gekookte worst, grilworst, 
leverworst, cervelaat en ossenworst.

per schotel 

19.95
***

Hapjesschotel  
Hollands glorie

Rookvleesrolletje, gevuld ei, komkommer  
met filet, kaasblokje, kiphamblokje, 

kruidenkaashapje, grilworst uit eigen 
keuken.

 per hapje

1.25
***

Hapjesschotel  
Hollands glorie met vis 

Paling op toast, zalm met kruidencrème, 
garnalen op lepel, rookvlees rolletje, gevuld 
ei, kaasblokje met zuur, kruidenkaas hapje.

per hapje 

1.95
***

Tapas borrelschotel  
(vanaf 4 personen)

• Bruschetta tomaat 
• Serranoham
• Cacciatore 

• Saltufo
• Olijvenmix
• Tapenade

per 4 personen 

29.95

fijne feestdagen
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Vleeswarenschotel met vis 
• Parmaham
• Cervelaat

•Serranoham
• Saltufo

• Ardennerham
• Zalm stukjes
• Notensalami

• Paling
• Truffelsalami

• Hollandse garnaaltjes

Vis
Gourmetschotel standaard 

• Biefstuk
• Kipfilet

• Varkenshaas
• 3 soorten hamburgers

Gourmetschotel luxe 
• Biefstuk
• Kipfilet

• Varkenshaas
• Hamburger

• Pancettasteak
• Houthakkersteak

Gourmet



Smakelijk
Gezelligheid, een goede sfeer en lekker eten. Dat is waar 
wij graag aan willen bijdragen met onze specialiteiten. 
Bekijk in deze folder een mooie selectie van onze feestelijke 
producten. We maken er samen een feestje van!

tafelen
Cadeaukaart

Bekijk meer recepten op keurslager.nl fijne feestdagen

Cadeautip!

Varkensfilet met 
verse Italiaanse 
kruiden

45 min. 4 pers. Hoofdgerecht

BENODIGDHEDEN
w  1 kg varkensfilet met vetrand, op 

kamertemperatuur

w 7 g salie, blaadjes fijngesneden

w 15 g citroentijm

w 7 g rozemarijn, takjes fijngehakt

w 2 tenen knoflook, gepeld en geplet

w rasp en sap van een halve citroen

w 4 el olijfolie

w 125 g roomboter

w Peper en zout

Bereiding
1.  Verwarm de oven op 170 graden en wrijf het 

vlees in met peper, zout en citroenrasp.  
Smelt 25 g roomboter met 2 el olijfolie in  
een braadpan en bak de rollade in ongeveer  
5 minuten rondom bruin.

2.  Haal het vlees uit de pan en leg het in een 
ovenschaal. Snijd de resterende roomboter in 
plakjes en verdeel dit samen met de resterende 
olijfolie, citroensap, fijngesneden salie, 
rozemarijn, geplette knoflook en takjes tijm 
rondom het vlees.

3.  Plaats het gerecht 35 minuten in de oven of tot 
een kerntemperatuur van 58 graden. Bedruip 
het vlees iedere 15 minuten met het braadvocht.

4.  Laat het vlees rusten en snijd het daarna in 
plakken. Serveer deze varkensfilet met een 
paddenstoelenroomsaus van de Keurslager of 
met het eigen braadvocht.

Maak het compleet 

met een aardappel- of 

groentegerecht van  

de Keurslager.

TIP!

Vleeswarenspecialiteiten
• Kerstrollade met noten en champignons

• Porcetta met verse kruiden
• Cranberryrollade

• Rauwe ham (Serrano, Parma en Iberico)
• Truffelsalami

• Carpaccio rollade
• Gebraden entrecote

Stokbrood trio
• Carpacciofilet

• Kerstsalade met 3 soorten vis
• Kip cranberry salade

Desserts
• Stoofpeertjes
• Fruitcocktail

Soepen
• Ossenstaartsoep

• Tomatensoep
• Kippensoep

• Champignonsoep

Warme sauzen
• Rode wijn kaneelsaus

• Champignonsaus
• Pepersaus

Vleeswaren trio
• Kerstrollade met noten en champignons

• Huisgemaakte achterham
• Carpaccio rollade

Feestelijke patés
• Wildzwijn paté

• Paté van peren en honing
• Paté van kalkoen, dadels en pistache 

Salades uit eigen keuken
• Appeltje eitje
• Zalmsalade
• Krabsalade

• Beenhamsalade
• Ei-salade

Voorgerechten
• Carpaccio van het rund met gratis dressing 

80 gram p.p.
• Vitello tonnato met tonijnsaus  

80 gram p.p.
• Parma-, Serrano-, Ardennerham voor bij de 

meloen 3 plakjes p.p.
• Wildpaté met veenbessensaus

Hoofdgerechten
• Heks’n haasje varkenshaas gevuld met 

heks’n kaas, prei en paddenstoelen-marinade
• Gevulde kalkoen of parelhoen

• Italiaanse runderrollade gevuld met rucola, 
pijnboompitten, Parmezaanse kaas en 

zontomaatjes 

Wild en gevogelte
Wilt u zeker zijn van een lekker stuk wild of 
gevogelte? Geef uw bestelling tijdig aan ons 

door. Wat dacht u van heerlijke 
hertenbiefstuk, eendenbout, parelhoen en 
meer. Vraag er gerust naar in de winkel of 

stuur ons een mail.

Rundvlees
• Carpacciorol

• Black Angus rib-eye
• Picanha Hollands of  Nieuw-Zeelands

• T-bone steak
• Rundercalzone 

• Tournedos

Varkensvlees
• Heks’n haas

• Varkenshaas braadslee
• Varkensrack

• Oerhammetjes

Kalfsvlees
• Kalfsoester

• Kalfsschnitzel
• Kalfsschenkel
• Kalfsriblappen
• Kalfsentrecote

Lamsvlees
• Lamsfilet
• Lamsracks

• Lamskoteletten
• Lamsbout

Heerlijke rollades
• Italiaanse runderrollade met Italiaanse 

kruiden, zontomaat en rucola
• Groninger runderrollade met mosterd en 

ontbijtspek
• Carpacciorollade met knoflook, 
pijnboompit, Parmezaanse kaas, 

zontomaatjes en rucola
• Kalfsrollade

• Porcetta varkensbuikrollade met 
rozemarijn, tijm en salie

Vleesspecialiteiten


