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Wat leuk dat je het Franse menu van Westerkaatje hebt gekozen!  

We hebben een heerlijk menu voor je samengesteld  

en met simpele stappen staat het in een handomdraai op jouw tafel.  

Frans Menu - VEGA 
 

Paddenstoelen bourguignon met amandelsticks 

Gluten, selderij, noten 

Courgette-halloumifritter met gerookte paprika-aïoli 

Lactose 

Geroosterde groenten met basilicumolie 

- 

Salade van roodlof, Roquefort, peer, quinoa en peccannoten 

Lactose, noten 

Rozemarijn aardappeltjes uit de oven 

 - 

Stokbrood met Franse uiendip 

Gluten, lactose 

Chocolademousse met zeezout en karamel   

Lactose, soja 
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Bereidingsinstructie 

De opwarminstructies voor de oven zijn een richtlijn, iedere oven is anders.  

Hierdoor kunnen de tijden iets afwijken. 

Stap 1 - Schep de Franse uiendip, gerookte paprika-aïoli en de roodlof salade over in  

mooie schaaltjes.  

Stap 2 - Verwarm de oven voor op 160 graden. Leg de courgette-halloumifritter en rozemarijn aardappeltjes in 

aparte ovenschalen en verwarm deze 12 minuten.  

Bak het stokbrood af in 8 minuten op 200 graden.  

Stap 3 - Verwarm een pan met water op het fornuis tot 90 graden. Zet het vuur uit  

en laat de vacuumzakken met de bourguignon en de geroosterde groenten  

15 minuten verwarmen met de deksel op de pan.  

Schep vervolgens beide gerechten over in aparte schalen. 

Stap 5 - Wanneer het eten verwarmd is, kunnen de laatste garnituren toegevoegd worden.  

De basilicumolie met een lepel over de gegrilde groenten sprenkelen.  

De amandelsticks kunnen aan de bourguignon toegevoegd worden.  

Stap 1 – De chocolademousse kan direct uit de koelkast geserveerd worden.  

Eet smakelijk!  


