00GST VAN HET

Gernspireerd door Scandinavié koken we volgens het farm to table
principe: puur, seizoensgebonden en verse, huisgemaakte gerechten.
Goasteri) Zuidbarge ligt tussen uitgestrekte weilanden en
Karakteristieke boerderijen: een bijzondere plek waar de Landelijke
omgeving sfeer bepaalt. Wi) vinden het dan ook passend dat je de
seizoenen terugziet op je bord. Onze Seizoensgroenten zim daarbi)
alti)d afhankelij)k van het aanbod van de boer.

ELK gerecht vertelt een verhaal: van de oogst op ‘t Land tot de

bereiding in onze Keuken. Weten wat je eet, waar het vandaan

Komt - puur en eerlijk, maar alti)d herkenbaar. Proef en geniet:
onze gerechten zijn er om samen te ontdekken.

LAAT JE VERRASSEN: 4-GANGEN CHEF'S MENU

Proef wat het seizoen te bieden heeft en Kies voor ons 4-gangen
chef’s menu, waarin het ritme van het seizoen en de natuur
leidend is - een verfinde beleving van pure smaken. 61,25



voorgerechten

009st van het seizoen

GEMARINEERDE ZALM 16.25

Gemarineerde zalm met romige eierdooiercréme, druiven, zilte
groenten en verjusgel.

TARTAAR VAN MAKREEL 1595

Tartaar van makreel op smaok gebracht met rucolapesto, gebrande
cherrytomaat, bouillon van tomaat en granaatappelpitjes.

RUNDERCARPACCIO 1675

Herkenbaar, maar net even anders: rundercarpaccio met
Kaascréme, zoetzure rode ui, gerookte paprika en notencrumble..

VAN HET LAND 1475

Zomer op je bord: tartaar van tomaat en aardbei met burrata, gepofte
zWarte rijst, basilicumolie en aceto.

LANGZAAM GEGAARDE BUIKSPEK 1625

Ti)d als ingrediént: huisgemarineerde, gebakken buikspek met zwaritebonencréme,
pickles en krokante kikkererwten.

SCANDINAVISCH GEINSPIREERD 1895

Gebakken coquille met bloemkoolcréme, Hollandse garnalen, verse
zeeKraal en zeekraalolie.



hoofdgerechten

vers & lokaal

KALFSOESTER 3195

Eén van de meest malse delen van het Kalf: Kalfsoester met
aardappelcilinder, paprikacreme en gegrilde seizoensgroenten.

DIARANTHAAS 2975

Diamanthaas geserveerd met seizoensgroenten, zoete aardappelcréme,
zoete aardappelchips en xo-saus voor een diepere smaok.

VAN HET SEIZOEN 2875

Licht gerookte eendenborst met zachtgegaarde prei, gevogeltesaus met
specerijen, dukkah en paddenstoelen van het seizoen.

NOORDELIJKE EENVOUD 2925

Op de huid gebokken zeebaars met een frisse citrusvinaigrette, zeekraal,
artisjok en Bimi-broccoli.

CHEF'S VIS DAGPRIJS

Afhankeli)k van het aanbod van de visboer: geserveerd met
aardappelcilinder, beurre blanc, dragonolie en gegrilde seizoensgroenten.

POLENTA 2650

Gebokken polenta met paprikacreéme, gegrilde groenten
en Krokante Kikkererwten.



dessert

zoet & hartig

BLOEMIG 1325

Amandelcake met zomers rood fruit, hangop, basilicumijs, granocla
en vlierbloesem-basilicumsiroop.

POPCORN 1250

Zoet én zout: éclair gevuld met passievruchtcustard,
passievruchtcoulis, popcorni)s en gezouten popcorn.

HYGGE 1195

De Scandinavische manier van genieten: citroen-limoentaartje
met meringue, vanillecrumble en Kardemomijs.

KAASPLANKJE 1425

Voor wie liever hartig afsluit: een wisselende selectie van
Kazen met bijpassende garnituren.

FIKA 995

Een Zweeds genietmoment met Koffie of thee en
huisgemaakte Lekkernijen.
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