&ezeﬂfg met de pannevjes Feesfaanbiedmﬁen

SCHOT van DIJKE

Gaat u met de feestdagen ook gezellig aan (afel kokkerellen? Dan mag een GEGR"'DE TUN”NSASHIMI — ! | 59 D b | d | | S

lekker visje natuurlijk niet ontbrekenl Wij maken voor U graag een gourmet- +150 GRAM + SAUS EN WAKAME

schotel met maar liefst ? verschillende soorten vis. 2o is er voor iedereen
wat lekkers bij. Dat wordt genieten met zn allenl 2 pers. £ ?,?g

KERSTBESTELLIJST 2021

FEESTSALADE

met krab, rivierkreeft en garnalen

150 gram £ 4,50

| SINT.JACOBSSCHELP
:BCS*C' fgdlg Uw omemaah‘e S(hO'ILC'S, dan heeft ge\/um met Oostendse vig(agou[

U daav in eder geval geen omkgken meer naar!
stuk. £ 6,75

13 min in de oven op 180°

Naam:

Adres:

Postcode: Telefoon:

Woonplaats:

WINKEL PAPENDRECHT:

Kerstbestellingen inleveren tot ma. 20 december en/of oudejaarsbestellingen tot woe. 29 dec.

Schot van D Jke wenst u goede dagen
en een gezond meuwjaav'

L1 Afhalen bestellingen op vrijdag 24 december tussen 10.00 en 15.00 uur *

L1 Afhalen schotels op vrijdag 24 december tussen 15.00 en 16.00 uur *

[ Afhalen schotels op vrijdag 24 december tussen 16.00 en 17.00 uur *

L1 Afhalen bestellingen en schotels op vrijdag 31 december tussen 15.00 en 17.00 uur *
* Sv.p. aankruisen welk tijdsvak u wilt

Op de vrijdagen 24 en 31 december zijn wij geopend van 8.00 tot 1700 uur. kael Daﬂenmeﬂn[ o kaelcen“um WBS[[][]|[18[ o '|' []?8_6411?8?



GEGRILDE ZEEBAARSFILET MET GROENE KRUIDEN

Hoofdgerecht voor 4 persanen

INGREDIENTEN
>} zeebaarsfilets met huid van 150 g

> 70Ut, versgemalen peper
> 1 sneetje oud witbrood
> 2 ¢l pijnboompitten

> 2 gl parmezaanse kaas
> 1§ gf verse basilicum

- | el bieslook

> ¢ el olijfolie

BEREIDINGSWIJZE
. Verwarm de ovengrill voor.

2. Wrijf de zeebaarsfilets in met zout en peper en leg ze naast elkaar met de huidzijde
0p een bakplaat.

3. Verkruimel het sneetje brood heel fijn (in de keukenmachine) en meng de pijnboom-
pitten, kaas, basilicum en bieslook erdoor. Verdeel dit kruidenmengsel over de zeebaars-
filets en druppel de olijfolie erover.

4. Schuif de vis 15 cm onder het hete grillelement. Laat de filets in 4-5 minuten mooi
bruin en gaar worden.

Lekker met gebakken aardappelpartjes en ratatouille.

\lerse vissoorten Inhoud Prijs € Aantal
Kabeljauwhaas 100 gram dagprijs
Kabeljauwfilet 100 gram dagprijs
Wilde zalmfilet, Alaska 100 gram dagprijs
Tonijn (sashimi kwaliteit) 100 gram dagprijs
Zaimfilet (sashimi kwaliteit) 100 gram dagprijs
Tong (£500gr p.st), Noordzee 100 gram dagprijs
Tong (+300gr p.st), Noordzee 100 gram dagprijs
Tong (1501 p.st), Noordzee 100 gram dagprijs
Tongfilet (£50gr p.st), Noordzee 100 gram dagprijs
Dorade (hele, =500 gr p.st) 100 gram dagprijs
Zeebaars (hele, + 500 gr p.st) 100 gram dagprijs
Zeebaarsfilet 100 gram dagprijs
Zeeduivelfilet 100 gram dagprijs
Scholfilet, Noordzee 100 gram dagprijs
Forel, kweek 100 gram dagprijs
Zeekraal (indien voorradig) 100 gram dagprijs

Oesters

Schaal- en schelpdieren

Franse Oesters fine de Claire + per mandje £18,95
gratis oestermes (12 stuks)

Platte Zeeuwse (4/°) per stuk £2.50
Gillardeau (4/°) 12 stuks £ 20,50

Coquilleviees 100 gram dagprijs
Mosselen jumbo, Oosterschelde per kilo £9,95

Gekookte mosselen 100 gram £2.29

Vongole per kilo dagprijs
Kokkels per kilo dagprijs
Canadese kreeft, levend (+500gr) per stuk dagprijs
Canadese kreeft gekookt (+500gr) per stuk dagprijs
Rivierkreeftviees 100 gram dagprijs

Hollandse garnalen 100 gram £5,79
AANBIEDING Hollandse garnalen 250 gram £12.50
AANBIEDING Hollandse garnalen h00 gram £22.50
Grote gekookte gamba’s, gemarineerd met schil| 100 gram £3.95
Gamba’s rauw met kop 13/15 per doos £ 22,50
Gamba's rauw met kop 16/20 per doos £19,50
Gamba’s rauw gepeld 100 gram £3,29
Gamba’'s rauw gepeld gemarineerd 100 gram £3,29
Holl. garnalen kroket per stuk £2.05
AANBIEDING Holl. garnalen kroket 4 stuks £9,95
Gerookte Visspecialiteiten

Noorse zalm 100 gram £5,95
AANBIEDING Zalmfilet, Noors 250 gram £12.50
AANBIEDING Zalmfilet, Noors h00 gram £22.05
Wilde gerookte zalmfilet, Alaska 100 gram dagprijs
Gestoomde zalm, moot 100 gram £3.79
Zalmrolletjes bieslook-kruidenkaas 100 gram £4,95
Zalmsnippers 100 gram £4,50
Gerookte Red Wood zalm 100 gram dagprijs
Hailbotfilet 100 gram dagprijs
Makreelfilet 100 gram g 245
Forelfilat 100 gram £3,.95
Palingfilat 100 gram £785
AANBIEDING Palingfilet 250 gram £18,95
AANBIEDING Palingfilet 500 gram £ 34,95
Vistrio: palingfilet, zalmrolletjes, Holl. garnalen | per stuk £8,95

Prijswijzigingen voorbehouden

Soep [nhoud Prijs € Aantal
Kreeftensoep 0,5 liter £13,00
Vissoep 0.5 liter £3.05
AANBIEDING Vissoep 1,0 liter €750

Salades

Ovengerechten

Hollandse garnalensalade bakje & 150qr £ 705
Tonijnsalade bakje & 1500r £ 3,65
Zalmsalade bakje a 150qr £ 3,65
Zalm-eisalade bakje & 150qr £ 3,69
Makreelsalade bakje & 150qr £ 3,65
Crabsalade {surimi) bakje & 150gr £ 3,65
AANBIEDING Feestsalade (crab,garnaal rivierkreeft) | bakje & 150gr €14,50
Tonijn-olijfsalade bakje & 1500r £ 3,65
Specialiteiten

Haring per stuk £2.10
Haring 5 stuks £9,95
Wakame, japanse zeewier 100 gram £ 215
AANBIEDING Gegrilde tonijnsashimi 2 pars. £9,95
+[- 150gr + saus en wakame

Viscocktail per stuk £ 3,25
AANBIEDING Viscocktail 2 stuks £5.50
Visslaatje voor 1 persoon per stuk £2,05
Visschotel voor 1 persoon per stuk £17.05

Luxe Gourmet/Steengrill visschotel

Luxe koude visschotel (vanaf 2 pers.)

Zalmrollade +/- 450 gram per stuk 100 gram € 3,15
Zalm/kabeljauw ovenschotel in vissaus 2 pers. £9,95
Zalm in ketjapsaus per stuk L pers. £ 6,95
Ovenschotel mediteraans zalm/ 1 pers. €5,85
kabeljauw/aardappel

AANBIEDING Sint Jacobsschelp gevuld met per stuk €595
Jostendse visragout

Crab quiche per stuk £2.09
Ovenschotel tangschar rolletjes 2 pers. €9,
met witte wijnsaus

Japanse zalm met mie per stuk £6.99

Ruimte voor eigen wensen:




