
RESTAURANT ROOSELAER 
RICHTLIJNEN TRAITEUR 

 

TIP VAN DE CHEF: 

Steek de borden 2 min. in de oven, zodat het warme gerecht niet teveel afkoelt! 

 

VALENTIJNMENU 

• Hapje: 

Het hapje een 15-tal min. vooraf uit de koeling halen en op kamertemperatuur serveren. 

• Carpaccio kortgegrild rund: 

Gerecht is volledig afgewerkt. 

• Zonnevis: 

Zonnevis: +/- 10 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder folie of deksel. 

° Sausje met St-Amourwijn: +/- 20 sec. opwarmen in microgolf op 600W zonder deksel. 

• Jonge duif: 

Jonge duif & garnituren: +/- 10 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder alu-folie 

of deksel (nadien 3 minuten het duifje laten rusten onder alu-folie). 

° Sausje met Sauternes: +/- 30 sec. opwarmen in microgolf op 600W zonder deksel. 

• ‘Valentines’ cheesecake: 

Dessert is volledig afgewerkt (sorbet in de diepvries bewaren). 

• Mellocakes: 

Klaar om bij de koffie te serveren. 

• Brood: 

8 minuten afbakken in oven (heteluchtstand) op 200°. 

 

APERITIEFHAPJES 

• Hapje: 

Het hapje een 15-tal min. vooraf uit de koeling halen en op kamertemperatuur serveren. 

• Tapasplankje:  

De tapas een 15-tal min. vooraf uit de koeling halen en op kamertemperatuur serveren. 

• Oesters ‘Marennes’ natuur: citroen & sjalot vinaigrette apart bij te serveren.  

• Oesters ‘Marennes’ gegratineerd:  

Zet de ovengrill op. De oesters mogen er pas onder als de grill op volle kracht werkt. Plaats de oesters vlak 

onder de hete grill. Na ongeveer 3 minuten zijn de oesters voldoende gegratineerd.  

• Kaaskroketten & garnaalkroketten:  

Frituur de kroketten: 

° Uit diepvries: +/- 8 minuten goudbruin op 170°C.  

° Ontdooid (frigo): +/- 6 minuten goudbruin op 170°C. 

° Afwerken met citroen. 

• Goujonettes van tongschar: 

Frituur de goujonettes: 

° Uit diepvries: +/- 7 minuten goudbruin op 170°C.  

° Ontdooid (frigo): +/- 5 minuten goudbruin op 170°C. 

° Afwerken met citroen & tartaarsaus. 

• Brood: 

8 minuten afbakken in oven (heteluchtstand) op 200°. 

 

SOEP & VOORGERECHTEN 

• Bisque van kreeft:  

De bisque opkoken & warm serveren. 

° Afwerken met de garnituur. 

• Terrine ganzenlever:  

Gerecht is volledig afgewerkt.  

° Briochebroodje: toasten of +/- 3 min. onder hete ovengrill langs beide kanten (tot goudbruin). 

• Sint-Jacobsvrucht gegratineerd:  

Sint-Jacobsvrucht 7 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder folie of deksel. 

° Goudbruin gratineren onder de grill (+/- 3 minuten). 

 

 



KREEFT 

• Kreeft “Bellevue”:  

Gerecht is volledig afgewerkt.  

° Mayonaise, cocktailsaus & salade apart bij te serveren. 

• Kreeft “in de oven” met ratatouille:  

Kreeft +/- 15 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° met alu-folie of deksel.  

° Ratatouille: 20 min. opwarmen in een voorverwarmde oven van 200° met alu-folie of deksel. 

° Slaatje met vinaigrette: apart bij te serveren.  

• Kreeft “Armoricaine” met Thaïse rijst:  

Kreeft +/- 20 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° met alu-folie of deksel.  

 

HOOFDGERECHTEN  

• Jonge duif: 

Jonge duif & garnituren: +/- 10 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder alu-folie 

of deksel (nadien 3 minuten het duifje laten rusten onder alu-folie. 

° Sausje met Sauternes: +/- 30 sec. opwarmen in microgolf op 600W zonder deksel. 

• Kalfszwezeriken: 

Kalfszwezeriken: +/- 10 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder alu-folie of 

deksel. 

° Portsaus: +/- 45 sec. opwarmen in microgolf op 600W zonder deksel. 

° Truffelpuree: 20 min. opwarmen in een voorverwarmde oven van 200° bedekt met alu-folie of deksel. 

• Zonnevis: 

Zonnevis: +/- 10 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder folie of deksel. 

° Sausje met St-Amourwijn: +/- 20 sec. opwarmen in microgolf op 600W zonder deksel. 

• Paling in ’t groen: 

Paling: +/- 20 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° met alu-folie of deksel. 

° Afwerken met kruidenslaatje. 

° Frietjes: frituur goudbruin op 170°. 

• Paling in de room: 

Paling: +/- 20 min. opwarmen in voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° met alu-folie of deksel. 

° Frietjes: frituur goudbruin op 170°. 

• Kindersteak & hoevekip:  

Steak/ hoevekip & appelmoes +/- 10 min. opwarmen in een voorverwarmde oven (heteluchtstand) van 200° zonder 

alu-folie of deksel (nadien 3 minuten de steak laten rusten onder alu-folie). 

° Frietjes: frituur goudbruin op 170°. 

° Krieltjes: 10 min. opwarmen in een voorverwarmde oven van 200° ZONDER alu-folie of deksel.  

° Puree: 20 min. opwarmen in een voorverwarmde oven van 200° bedekt met alu-folie of deksel. 

 

NAGERECHTEN 

• ‘Valentines’ cheesecake: 

Dessert is volledig afgewerkt (sorbet in de diepvries bewaren). 

• Warm geitenkaasje in lichte bladerdeeg: 

Geitenkaasje: 20 min. afbakken in oven (heteluchtstand) op 200°. 

° Afwerken met munt-honingdressing. 

 

SMAKELIJK!  

HET ROOSELAERTEAM  


