
VOORGERECHTEN 

Salade van geitenkaas met Drentse honing,
mesclunsla, gekarameliseerde vijgen en sud ‘n sol				    €   9,50

Brouat
Quinoarijst gegaard in paprikajus
met spiesjes van mozarella en cherrytomaatjes
en een groentenloempia								        €  10,75

Filet van huisgerookte Noorse zalm
met rucola en een frisse crème van limoen en koriander			   €  12,50

Langzaam gegaarde sukade van wildzwijn
met rode kool en puree van wilde kastanjes
en een vleugje bourbon vanille							       €  13,00

Carpaccio van het fijnste Drentse weiderund
met rucola, gestoofde kersen en geschaafde Drentse oude kaas		  €  14,00

Lichtgegaarde sardines
in een tompouce van krokant bladerdeeg
met een saffraanrouille en een crème van versgeplukte frambozen	 €  14,50

 
SOEPEN

Huisgemaakte toamtensoep van smaakvolle pommodoritomaten
met een julliënne van selderij, bosui en een wolkje boerenroom		  €   5,50

Eendenbouillon
Gepimenteerde versgetrokken bouillon
met het beste vlees van wilde eend							       €   6,00

Zachtromige velouté van langoustine
met crème fraîche en een scheutje Franse cognac				    €   7,00

Al onze voorgerechten en soepen worden geserveerd met oer- en
pompoenbrood met kruidenboter en tapenade



VEGETARISCHE HOOFDGERECHTEN

Napolitaanse ravioli
Ravioli gevuld met ricotta en spinazie op een spiegeltje van 
tomatensaus en met een pittige grana padano uit het Noorden 
van Italië											           € 14,50

Risotto
Een risotto met een keur van de fijnste bospaddestoelen
gegratineerd met geitenkaas en Drentse bijenhoning		   		  € 16,50

Vergeten groenten uit grootmoeders keuken
Groenten uit lang vervlogen tijden ieder afzonderlijk gegaard,
overgoten met een lichte groentejus en geserveerd met een 
puree van wilde kastanjes								        € 18,50

HOOFDGERECHTEN VAN VIS

Doradefilets
Op de huid gebakken doradefilets met gegrilde lamellen van
courgette en opperdoezen gegaard in een jus van schaaldieren 		  € 19,50

Snoekbaars
Op de huid gebakken snoekbaarsfilet met een puree van 
knolserderij en zeekraal, overgoten met een jus van zwarte olijven	 € 21,50

Zalmfilet
Gebakken zalmfilet met een brandade van roseval aardappeltjes
en stoombokking. Met peultjes en gefrituurde schorseneren			  € 22,50

Al onze hoofdgerechten worden geserveerd met Vlaamse frieten 
en een mesclunsalade 

	  



HOOFDGERECHTEN VLEES

Hollandse Boerderijeend 
Mals gebakken eendenfilets met een abrikozencompote,
bieslookbloem en een jus verrijkt met pernod 					     € 16,00

Gerookte speenvarkenfilet
Huisgerookte speenvarkenfilet van het livar varken met
een honingmosterdsaus met een zachte tint van koriander 			   € 17,50

Schnitzel “Stroganoff”
Gepaneerde varkensschnitzel met een saus naar de traditie van de
Russische familie Stroganoff en een augurkensalsa				    € 17,50

Steak “Hoogeveen”
Gebakken biefstuk van de haas met een rode portsaus

								S        teak 150 gram		  € 21,50
	

								S        teak 180 gram		  € 24,50

Varkenshaas
Rosé gebakken varkenshaas 
met gekarameliseerde vijgen en een stroopje van Calvados			   € 22,50

Biefstuk van mals veluws ree 
Heerlijke biefstuk van het malste veluwse ree met een chutney
van peperkoek en ui, gerookte knoflook en een jus van rode wijn		  € 24,50

Specialiteit van de dag
Onze medewerkers informeren u graag!						      dagprijs		
		   

Al onze hoofdgerechten worden geserveerd met Vlaamse frieten 
en een mesclunsalade 
	  



DESSERTS

Poire belle hélène 
Vanilleroomijs met een gepocheerd peertje en chocoladesaus		  €    7,25

Biologisch vlierbessenijs 
Geserveerd met in kriekbier gestoofde bosbessen				    €    7,75

Panna cotta 
In de Italiaanse gastronomie betekent het letterlijk 
“gekookte room”. Wij maken de panna cotta van rozenwater
geserveerd met een coulis van guave en groene thee				    €    8,50

Crème brulée pralinée
Gemaakt van pure chocolade 
Geserveerd met duindoornijs en een saus van zoethout			   €    9,50

Al ons ambachtelijke boerderij-ijs komt van de biologische 
melkveehouderij sonneclaer uit Echten in Drenthe.


