OG MAKKELIJKER: BES TEL Uw g OURMET EN FONDUE T g,
KERSTLEKKERNIJEN ONLINE! B LT Commiconk - Vateroate - K+ Kogskiomk - Vrershass - Kt

Lamsrack - Hamburger - TarGaar - Slavink - Lamsfilet - GehakbballeGje - Tartaar - Slavink

Sean & bedtel s Cordon Bleu - Mini-worsgje - Cordon Bleu - Mini-worslje
cenvoudiy M&-L/ : (300 gram/10 sbulges p.p. - deels gemarineerd) Prijs p.p. (300 gram) €9,95
3 : 7| ¢ E " Prijs pp. €9,95 PROMI
ERS IDVUFFEI : : %: : | FONDUE B
Maak hebt uzelf gemakkelijjk deze Kerst! l . G_OURMET/ STE_ENGRILL_ ] ; ERLEA Fri.c ?ndeau.- ligRey SQehalbbaleqe
Ons luxe kerstbuffet wordt vers bereid en vacuiim verpakt geleverd. Na een e Biefstuk' - Schnitzel - Kipfileb - Hamburger - e ciiaer - Mppjvoraips .
uur op 100°C in de meegeleverde ovenbakjes staat er een feestmaal klaar! Tartaar - Slavink - Mini-worstje " Prijs p.p. (300 gram) €8,95 :
(300 graml10 stukjes p.p. - deels gemarineerd) . : ik : ‘ - ‘ L D E S L A ‘ . E R
% Inhoud buffet Prijs pp. €895 ¥ . :
? _* Luxe opgemaakterundvleessalade * Kipdijjfilet in satésaus i 3 '
: * Vitello tonnato * Runderstoofpotje : i3, " M U L D E R
e Zachtgegaarde procureur e Gekruide rijst JURMI: r o UNDUt ' - % INSPIRATIE & :
meb Grand Veneursaus o Krieljesmetspek prei ¥ i W Yl eeeeecieiiiiiiinie... COMPLEE ] TIPS VOOR EEN :
*  Gehakbballejes in kegjapsaus Stokbrood & kruidenbober : SMAKELIJKE KERST!
: GOURMET/STEENGRILL/FONDUE COMPLEET .
€22,50" per persoon (vanaf 3 personen) * Uw vieesschobel aangevuld meb:, e U AL O |:UI-\ RNEERDE
....................': ........................... % ......................... - Run*dvleessalade L “"'. ........................
'  Diverse sauzen . . . DAL/ -\I)tb

¢ Sbokbrood b krUIdenbober (meb hapjes, vIeeswaren verseisla en fruit)*

- 0
' b : * Rundvleessalade w €795
; L .A TEAU o, e b mm b AT %o Pr r,!j-s pp- de luxe complees  €18,95 LT e e izmeb diverse soorten vié) €1295
. ; Prijs p.p. compleet €1795 :
: Een feesbeljjk plabeau, rijk gevuld met een bonte mix van viees, vis, ; ) Huzarensalade €795 o
 kaas, boastsalades, tapenades, oljjven; rauwkost en fruib. g ® Scharrelsglade = €795
; ‘Meb khapperig brood van Bakkerjj Lakerveld en gevuld meb minstens , o Kaliaanse pasbasalade g <0
: 32 heerljjke lekkernjjen! = - : % i T Fruissalgge €475 ]
: s ; ; : B @ I 1*pr ijs per persoon (250 gram) : 8
% ................. € 18,95 per persoon (vanaf 6 personen) @ _ _ ; \ : &
s @ Ly ® - |*OPENINGSTIJDEN o . brsb TELLEN  coan et e 588 s % = - N .
3 o . : " ? Di 23[december 8:3048:00 uur - ﬁ / : e Wk < S — . W . ¢
: ORRELPL/ -%‘K 3 Wo 24 december . = 8:00-16:00 uur’ : Bestellen gaat het eenvoudigst 2 3 - 1 il N Nt : b A ‘®
: Do 25 t/m zo 28 december - gesloben # via onze website, maar u kaint ook : 2 ~ s S - e :
en sfeervolle houten borrelplank; rijkelijk belegd met & Tl terecht in onze Winkel of uw besbelling
heerljke;hapjes zoalsigehakbballegjes, wraprollegjes, : %a 29 december 8:3048:00 Lur ; belefonisc@per e-mail of via heb besbelformulier -
3 kaasblokjes, luxe vieeswaren, oljjven en droge worst. i Di 30 december 8:3018:00 uur il B ‘oorgeven. , e :

Wo 31 decembe. 8:30-16:(m.lurh * - ! &
Do 16/m zo 4 januari gesloten 3 .
® & = Let op!

@ - Vers gehak®, burgers grill-artikelen, wo{sbsoorben

€ 42,50 per plank (voor 2-4 personen)
(ook te besbellen incl stokbro kruidenbober)

7 P ‘- : leeswaren, boastsalades en patés kunb u niet online k
bestellen. Deze producten zyp_alb jjd vers op voorraad,en c A : o

AR 1 YPAN ] UI I I:RLiJ R 5 geven wjj graag mee bijj het afhalen van uw bestelling in‘ D %
Partypan vol Iekk@om men Ge delen! - Dtb I I:LUA UM _ oW} ﬁ BESTEL K

V) hoefb de pan alleen 3@uben op Ge warmen. > Ko elline: : SNEL & EENVOUD'G

; ’ t@ g ) | : 5 ONLINE! |
; Spareribs y ariwees ‘ rdag 18 december \JliUA N1 VUK \AJ NUFLEIN CIN \A/ CK I KUUWLIN E t\...'-.-':';. i
*  Kipkluifies *  Speklapjes : . o ), 1 : MARKT 28A s

e Mini satéspiegjes * Gehaktballegjes
Grobe vulling (145 hapjes) € 6750

Kleine vulling (75 hapjes) € 37,50
(ook Ge bestellen incl. stokbrood & kruidenbobter)

WIJK BlJ DUURSTEDE
0343-572163

WWW.SLAGERIJMULDER.NL
INFO@MULDER.GILDESLAGER.NL

EN-EEN GEZOND, GELUKKIG 2026!

@m@dd&@%/t/a&z’%%

3 P (> 8 WIJ ' WENSEN U SMAKELIJKE KERSTDAGEN

Onbwerp: Eline van Bemmel
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ALNKNUOEIN (vanaf 25 kg)

De ultieme kerstsklassieker! Ook gevuld en gebardeerd'
meb spek verkrijgbaar, klaar om een stralend middelpunt
op uw kersttafel te zjjn.

Bereidingsadvies:
» Braad de kalkoen 1 uur per kg in de oven op 150°C.

€1,65* per 100 gram

ENUENDUKD |

Wild & smaakvol!
Een borst weegt ongeveer 200 gram.

Bereidingsadvies:

* Ruitpatroon inkerven in hebt vetlaag je;

e Bak 6 minuten, waarvan 4 minuten op de vebzjjde
voor een knapperig en smaakvol resulGaab!

kerstBafel be verrjjken.

ﬁ ........ SR i T Y S - € 3,65 per 100 gram

Bereidingsadvies: 3 5 ITELLO TONNATO -:

e Braad een stuk van + 1kg ca. 1
uur op 150°C in de oven voor een
heerlijk mals resultaat.
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Smaakvol gepekeld en zacht
gerookt op beukenhoub, klaar om uw

Zachtgegaarde kalfsborst meb tonjjnmayonaise,
rucola en kappertjes. Klaar om direct van te

€179 per 100 gram i genieten! .
: €9,90 per portie (2 personen)
‘ - -
[ ] 2
R el 14 ol o S 2o 0 &
ERTENBIEFSTUK 2 " :
3 V) Een smaakvol stukje wild, verkrjjgbaar m,elk geWensb gewicht. Ons adwes. ;
: %\!ﬁ ® 150 gtam per persoon. £
@ Bereidingsadvies: @ : ]
e Bakde gefsbuk in 2 ¥3 minuten resé voor een mals en smaakvol;:
& resulba £ A
fuid

KAUVUIHONELE KUNVERROLLADE

Verkrjjgbaar inbwee soorben'bgeschikb oﬁosé Ge braden of om gaar te stoven. %
Gekruid meb 2zeut, peper, koriander, nootmuskaab en foelie voor een heerlijke smaak:

Ty T

Stoven (€§3 per 100 gram)

Bereidingsadvies voor 1kg:

e Braad 1kg aan in ruim roombobter gedurende 20 minuten; fid
e Blus af met heet water (ro,_]la_ge voor + 1/3 onder); '
e Laab 2 uur sudderen op Ii'gg vuur, rollade elk kwarbier keren.

Rosé (€3,75 per 100 gram)

Bereidingsadvies voor 1kg:

e Braad 1kg aan in ruim roombobter 20 minuten op middelmabig vuur;
* Laab vervolgens 20 minutenzachijes doorgaren op laag vuur.

® : Bereidingsadvies (fikg): L ' @ .

€4,75 per 100 gram )

OMEINSE RUNDERROLLADE ﬁi

. lgaliaans geinspireerd en feestelijk! Gevuld met parmaham, mozzarella,
zongedroogde Gomaaljes en rucola, gemarineerd met lGaliaanse kruiden en
knoflook. Perfect om rosé te braden.

Beréidingéadvies (pan; 1kg):

* 20 minuten aanbraden in ruim roombober op middelmabig vuur;

Vervolgens nog 20 minuten zachtjes op laag vuur braden voor een sappig
resulGaab.

Tip: Voor ovenbereiding kunt u het bereidingsadvies van de MeditGerrane rosbief
volgen (zie hieronder).

€3,75 per 100 gram

ALFSOESTER :

Een bjjzonder mals stukje viees van de achtervoet, kort Ge bakken en
perfect Ge combineren met gorgonzola of vadouvan-saus. Verkrijgbaar per
portie of aan één sbuk. .

Bereldlngsadwes .
e Haal 30 minuken voor het ba'kken uit de koelkasb;
e Bak 2 minuten per kant (afhankeljk van dikGe en gewenste gaarheid);

e Laab 2minuten rusten in aluminiumfolie voor een sappig resultaab.
E # L]

L

ARP#CCIO * .

pungesneden Iendeblefsbuk 'bijzonder mals en vol smaak.
., Perfect als basis voor een sbj JhloLkersbvoorgerechb
e Combineer meb rucola, Parmezaanse kaas en truffelolie voor
een exbra feesbeljjk lslnlye

. © = o _ €4,95 pefbortie (90 gram)
EDETERRANE ROSQIEFR L

Gemarineerd meb knoflook en een olij lijven-! lﬁmabenbapenade ‘erfecb voer een feesbelj ijk kerstdiner.

* Plaats de rosbief 20 lnnuben in een goed voorverwarmde oven op 200°C; o @
Zeb de oven 5 minuten open met de roshigf erin, zodat de warmbe kan ?qbsnappen

e Verlaag de ovén naar 55.|en veerrm de rosbief nog 1uur voor een perfect rosé resultaat.
@ @ @ ¢ €3 75 per 100 gram

I G p - l:;) | L i
EVULDE vAxnm‘AAa OP FRANSE WIJZE

Gevuld meb een romig mengsel van kruidenbober en roomkaas, omwikkeld meb gerookt onbbjjtspek en
marineerd met mosterdmarinade. |

Bereidingsadvies (pan): 3

e Braad ca. 20 minuten in (l:m roombober voor een volle, rijke smaak.

Bereidingsadvies (oven):
e Voorverwarmen op 200°
e Zebt de oven Gerugop 1

, varkenshaas 10 minuten dichtschroeien;
°C en gaar de varkenshaas nog 20 minuten.

€245 per 100 gram

*€4,65 per 100 gram

KADIIIUONELE YARKENOKOULL -\IJI: % .......... ....... SR

Wilt u een mooie, klassieke rollade op bafel zetben? Kies uit de magere filetrollade of de iets meer doorregen
procureurrollade. Wijj adviseren u graag bjj uw keuze.

Filetrollade (€1,79 per 100 gram) !
Sappig, mager stuk van de varkensrib, aubhentiek gekruid meb zoub, peper, korlander noobtmuskaat en foelie.’

Bereidingsadvies (voor 1kg):
e Pan:1uur braden in ruim roombobter op laag vuur; -
* . Oven: 20 minuten op 200°C (goed voorverwarmd), daarna 40 minuten op 160°C.

Procureurrollade (€1,69 per 100 gram)
Gemarmerd stuk vlees van de varkenshals, mild gekruid.

Bereidingsadvies:

* 20 minuten aanbraden in ryim roombober;

e Blus de rollade af meb heet water, waarbjj de rollade ongeveer 1/3 in het vocht staab;
* Laab 2 uur sudderen in het vocht op laag vuur en keer de rollade elk kwarbier.

£

] L] L 3 -
‘\IVIODUU I .................... :-\, ..... Oct Tk :-...co.-..o.-..cofﬁ
. Verkrijgbaar naturel of kant-en-klaar gekruid met een aromabische marinade van Gjjm,
rozemarjjn, basilicum, majoraan en venkel.
o ’ : ;
: Heb karakberistieke lamsviees komb het besbe Gob zjjn recht met eep eenvoudige
= bereiding. Naturel of gekruid, een heerljjk middelpunt op uwkerstbafel!
[ "'} ; o ';'.-

Bereidingsadvies pan voor 1kg):' e 5 L : foes,

e 20 minuten aanbraden in roombobter op middelmabtig vuur; : :

* » Vervaf§ens nog 20 minuten zachtjes braden op laag vuur. 1 ik
: o, :

_Berendmgséhwes oven (voer 1kg): ) ]

L Zet de lamiSbout 30 minuben in een goed voorverwarmde oven van 200°_§>;

*a Oven % minuten openzébten meb heb stuk Iamsboub erin, zodab de warmte wa
Qan ontsnappen; &

* Zeb de oven terug op 55°C en verwarm de bout nog een uur voor een mooi rose

& ; resulGaat. e ®

I.€_2,99 per 100 gram ﬁ
' ] & e s
@ @ ®

@ . o |
IPER LAND OI:N

e biologische kwaliGeitskip van de Fam|I|e Kemper
=, is ouderwebs smaakvol en weegt ongeveer 15 k|Io
~/Ook perfect te gebruiken om te VL@

Bereidingsadvies: :
*_ Kruid _95 kip naar smaak; f"::':“* 5
e Bereid 1,5 uur in een goed voorverwarmde oven "~=..-" .

Tk o
_"':':,1. 3

€179 per 100 gram

op:_1,75:|c.




