NAGERECHTEN (om feestelijk af te sluiten, onze zoete ideetjes)

De Italiaanse klassieker, tiramisu met koffie en amaretto

Fris citroentaartje met meringue

Ons onweerstaanbaar gebakje met lava van zwarte chocolade (moelleux)
Onze selectie van verfijnde mini dessertjes voor bij de koffie

Buche met zijdezachte chocolade

Ul 01 1 01 N

Voor meer inlichtingen en vragen kunt u langskomen in onze winkel of via
058/233919 of info@capecod.be.

Bestel tijdig, zo kunnen we uw feestmaaltijd met de zorg behandelen die ze verdient.
Bestellingen per mail zijn enkel geldig na onze bevestiging.

Uw bestellingen voor de Kerstdagen noteren wij ten laatste op zondag 21/12 om 12 uur.
Voor de eindejaarsdagen noteren we de laatste bestellingen op zondag 28/12 om 12 uur.

Na deze data kunnen bestellingen ook niet meer gewijzigd of geannuleerd worden.

Bestellingen(24/12 en 31/12) kunnen afgehaald worden tussen 13u30 en 17u.
Op 25/12 en 1/1 kunnen de bestellingen enkel afgehaald worden tussen 10u en 13u.

Dries, Els & Lieven en hun team, wensen u aangename eindejaarsfeesten.


mailto:info@capecod.be




Onze suggesties voor het eindejaar 2025

Hapjes om het feest smaakvol te openen

Assortiment van 4 koude hapjes
Assortiment van 4 warme hapjes
Assortiment van 4 luxe feesthapjes

Hartige gebakjes om te delen

Klassieke quiche met spek en prei

Feestelijke quiche met boschampignons en truffel

Pittige quiche met chorizo en knolselder

Pinsa met beukenzwam, coppa en mozzarella

Pinsa met Brugse brokkelkaas, zoete aardappel, knolselder en honing

Geen feest zonder OESTERS, KAVIAAR, GANZENLEVER, KROKETTEN,...

Marennes d’Olérons Nr3

lerse Oisri Nr3

Gilardeau N3

Kaviaar ‘Heritage’ Oscietra en Beluga in 30, 50 of 125gr

Onze huisbereide ganzenlever terrines, garnaal en kaaskroketten

KOUDE VOORGERECHTEN (fris en makkelijk op te dienen)

Carpaccio van wit blauw rund, parmezaan

Carpaccio van wit blauw rund, parmezaan en truffel

Tataki van wit blauw rund met Oosterse garnituren
Gebrande Schotse zalm met winters slaatje

Klassieke cocktail met handgepelde Nieuwpoortse garnalen
Klassieke cocktail met Canadese kreeft

SOEPEN

Aspergeroomsoep
Roomsoep met boschampignons

15

7,5
7,5
15

12

15
15
15

2,75

4,25

12,5
16,5
16,5
17,5
32
32



Vissoep met rouille en croutons
Bisque van kreeft met stukjes kreeft en armagnac
WARME VOORGERECHTEN (al jaren onze feestelijke klassiekers)

Scampi’s in roomsausje met look en fijne kruiden

Sint-Jacobsnootjes in de schelp op Oma’s wijze

Sint-Jacobsnootjes gebakken met room van boschampignons

Gegratineerd vispannetje ‘Royale’ (zeewolf, zalm, garnalen en Sint-Jacobsn.)
Warme Oléron oesters (6) met prei en champagne

Gebakken ganzenlever met gekarameliseerde appel

KREEFT (volledige kreeften van 450 a 500gr uit Canada)

Klassieke Kreeft ‘Belle Vue’
Kreeft lookboter en tuinkruiden en tagliatelle
Kreeft met Florentine saus en groene asperges

VISBEREIDINGEN (geserveerd met puree van bintjes en prei)

Wit van zeewolf met fijne groenten

Zalm met Florentine saus en groene asperges

Gegratineerd vispannetje ‘Royale’ (zeewolf, zalm, garnalen en Sint-Jacobsn.)
Gebakken wilde zeebaars met risotto van groene asperges en kreeftensaus 27,5
Tongrolletjes met witte wijn saus en Nieuwpoortse garnalen

VLEES EN WILD BEREIDINGEN (stevige winterse gerechten vol smaak)

Voor de kleinsten: Balletjes in tomatensaus en puree

Wit van kalkoen met portosaus, wintergroenten en gratin

Varkenshaasje met room van boschampignons, wintergroenten en gratin
Blanket van fazant met calvados, eindejaarsgarnituur en selderpuree 16,5
Civet van hert, eindejaarsgarnituur en selderpuree

Koude Tataki van wit blauw rund met Oosterse garnituren en noedelsalade 21,5
Hoeveparelhoen ‘fine champagne’, eindejaarsgarnituur en gratin

Hazenrug zwarte pepersaus, eindejaarsgarnituur en selderpuree

Filet van edelhert ‘Grand Veneur’, eindejaarsgarnituur en selderpuree

VEGETARISCHE BEREIDINGEN

12
17

14
17,5
17,5
17,5
21
22,5

41,5
41,5
41,5

20
22,5
22,5

28,5

10
14,5
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17,5
22,5

31,5
33,5



Quiche met boschampignons en truffel
Risotto met groene asperges en parmezaan
Pinsa met Brugse brokkel kaas, zoete aardappel, knolselder en honing

15
15
15



