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GROOT VLEES GRAM
PICANHA HET IS OOK MOGELIJK OM EEN PAKKET
LELF SAMEN TE STELLEN.

f:\%;ERncK DIT KAN TELEFONISCH MET EEN VAN ONZE
COLLEGA'S OF KOM GEZELLIG LANGS N DE WINKEL!
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| PORK BELLY
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| SHARED DINING SCHALEN ARNTAL
i TAPAS BORRELSCHARL
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« CARPACCIDSCHOTELTO SHARE
| BEEF TRTAKI TO SHARE
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4 OPMERKINGEN

Ruud Klercq, keurslager
Dorpsstraat 550, Noord Scharwoude
Tel. 0226-313076
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KEURSLAGER www.ruudklercq.keurslager.nl ge S t‘elf On.]l ine.

info@ruudklercg.keurslager.nl
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» Kipsaté
» Verse hamburger
* BBQ-waorst

{ — ,

. Varkens shaslick

per persoon 8 95

e —

[MARKTISFEER

. Brefs’rukspres
» Haas op stok
* Kip op stok

-Verse hamburger

perpersoona 95 \

 Kinderspies

* Kipsaté

» Gare hamburger 5 ﬂs
per perscon @9 m

« Vegetarische burger

- Vleessalade
« Knoflooksaus
* BBQ-saus

. Vege’rarische kipsaté = Vegetarische

shaslick 795
per persoon a

- Satésaus

 Stokbrood

* Kruidenboter

per persoon B 95
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| CHECK DE KEaN- [}

~ bepalen, kunt u gebruik maken van

A Vraag uw Keurslager naar de juiste

TEMPERATUUR!
Om de juiste garing van het eten te

een vlees-thermometer. Steek voor £+
de kerntemperatuur altijd de punt

van de thermometer in het hart van
het dikste gedeelte van het vlees.

kerntemperatuur voor het door u
gekochte vlees.

KIPVLEES
GARR75°C '_

LAMSVLEES
ROSE 55°C+ GAAR70°C |

|

L
VARKENSVLEES [
ROSE 60°C+ GAAR 70°C [E{

Jn’

RUNDVLEES  §
ROOD 48-C+ ROSE 55°C GAAR 70-C

KAL’FSVLEES
ROSE 55°C+ GAAR 70°C

-

5 - Carpaccioschotel to share
- %+ Beeftafaki fo share

PICANHA

kern-
temperatuur
van 53-54°C

RIB-EYE

kern-
temperatuur
van 53-54°C

LIVAR RACK

kern-
temperatuur
van 58-62°C

VOOR DE ZWOELE
ZOMERAVONDEN

Tip! Leuk als voorgerecht of voor bij de
borrel

» Tapas barrelschaa
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Smullen in de tuin
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