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Met de boerderij zijn we sterk verbonden met de Twentse
grond en het voedsel dat daar vandaan komt. Chef-kok Leen
valt met zijn voorkeur voor puur onbewerkt eten van het

seizoen, dan ook met zijn neus in de boter.

Naast het vlees van het Brandrode Rund van de eigen circulaire
boerderij kiest hij zoveel mogelijk voor mooie, lokale producten
volgens het Slow Food principe 'think global, eat local'.

Menu du chef

WINTERSE CHARME - ROBUUSTE SMAKEN

NO WASTE DINSDAG

BLIJ VAN VERSPILLINGSVRIJ
Laat jullie in viergangen volledig
verrassen door het vakmanschap
en de vernieuwende creativiteit

van onze chef. Wie durft?

MENU WOENSDAG & VRIJDAG

VOORAF
Ceviche van longhaas van het Brandrode Rund
%W Soft tempeh balls
Créme van piccalilly | Pompoenchutney | Gepofte
quinoa | Radijs | Jerky van biet

TUSSEN
Redang van hert
%W Rendang van spitskool en cesterzwam
Zuurkooljam | Saus van vlierbes | Krokant van
Nori | Gebrande spruit

HOOFD
Biefstuk en ossobuco van het Brandrode Rund
% Curry van geroosterde knolselderij
Parelgort | Misosuke van shiitake | Gepofte biet
Pompoen | Jus van miso
WJus van ingekookte groenteschil

DESSERT
Ahron rode bieten tarte tatin | IJs van gele biet
Honeycomb | Red velvet spongecake | Gel van
appel en aceto balsamico | Pompoenpit crumble



LET OP!
MENU DONDERDAG & ZATERDAG Gerechten kunnen

afwijken in verband met
aanbod, dieetwensen en

VOORAF inspiratie van de chef.

Preskop van het Brandrode Rund
% Dry aged bieten carpaccio
Humus van spliterwten | Gepofte varkenshuid
Zoetzure wortel | Mousse van knolselderij | Gel van
bleekselderij

%= vegetarisch

TUSSEN
Zacht gegaarde kabeljauw
W Tartaar van bananenbloesem
Gele biet | Zoetzure appel | Rode biet vinaigrette

Krokant van aardappel -
erdag geriere

*Op dond =
e we het hoofc\gev‘echk:.b::rs
Twee bereidingen van het Brandrode Rund* it L et

%W Tempeh manis | Shiitake arancini
Hete bliksemtaart | Pastinaak | Schorseneer | Spruit
Jus van gefermenteerde rode kool

DESSERT
IJs van gekarameliseerde peer | Honing custard
Spongecake van oude kaas | Koffie en kaas
pannacotta | Koffie creme | Crumble van Bastogne

Het rundvlees in dit menu is
uiteraard afkomstig van onze
eigen boerderij, waar we
respectvol en natuurinclusief
unieke Brandrode Runderen

\] houden.
\nfo

I Om het 'no waste' principe te kunnen volgen, horen wij graag
uiterlijk om 17 uur op de betreffende dag (liefst eerder) of jullie
mee-eten. Mag je bepaalde allergenen niet hebben? Eet je
vegetarisch? De keukenbrigade hoort het graag, zodat ze de £Go

gerechten indien nodig kunnen aanpassen. “’Mé
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Prijs 3 gangen; € 49 per persoon BOSSEM

Prijs 4 gangen; € 59 per persoon
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