
��� Kerstmenu – Donkere dagen, warme harten ��� 

Wanneer de dagen korter worden en de wereld buiten verstilt onder een deken van 
winterlicht, zoeken we elkaar op rond de tafel. Kerst is het feest van warmte, liefde en 
samenzijn — een moment om te genieten van elkaars gezelschap en van gerechten die 
met zorg en aandacht zijn bereid. 

 

Dit feestelijke menu voert ons mee langs hartverwarmende smaken en verfijnde 
combinaties. 

 

We openen de avond met twee amuses die het licht doen fonkelen: een boterkaars in 
pompoen en een sambalkoek met rivierkreeft en feta — speels, verrassend en vol 
karakter. 

Daarna volgt een elegant voorgerecht met oester, avocado, citrus, kreeft, cavasabayon 
en een subtiele toets van rode peper: fris, verfijnd en feestelijk. 

 

De soep is een rijke wildbouillon, geïnspireerd op “Oranje van Boven – de keukens van de 
Koning” — een geurige, koninklijke tussenstop in het menu. 

 

Het hoofdgerecht vormt het warme hart van deze kerstviering: sous vide gegaarde 
hertenhaas met spruitjes op twee manieren, zoetzure bundelzwam, een fluweelzachte 
crème van peterseliewortel en cashewnoten, en een klassieke hollandaisesaus. Een 
gerecht waarin elegantie en winterse rijkdom samenkomen. 

 

We eindigen met een magisch nagerecht: een soezen-macaron kerstboom. Licht, 
feestelijk en betoverend — een zoete afsluiting die het kerstgevoel compleet maakt 



Tafelschikking november 2025 
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