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Fleur de Sel BVBA


HERFST – WINTER  “2011”

(geldig vanaf 01/10/2011)

De vermelde prijzen gelden inclusief BTW 6 %. Deze kaart is niet geldig voor de eindejaarsfeesten.

Wenst U de kaart voor de eindejaarsfeesten thuis te ontvangen, dan kan U dit telefonisch aanvragen of via info@traiteur-leconte.com. Zij wordt sowieso op de website geplaatst vanaf 15 november – www.traiteur-leconte.com – Rubriek “Seizoenkaarten”.

APERITIEFHAPJES – ZAKOUSKIS - FINGERFOOD



€/stuk
Koude canapés


 



 

1.10

Hartige macarons (assortiment)






1.25
Warme hapjes - zakouskis







1.10
Zakouskis “Debailleul” 




€ 25.20 /doos

Dozen met 25 hapjes in assortiment


(quiches, gevulde soesjes, mini-worstenbroodjes, pruimpjes in spek, mini-pizza, …)

Spoon-kitchen (koude lepelhapjes in assortiment
)



  1.10
APERO - AMUSES







€/p.pers.
Glaasjes – schaaltjes
Tartaar van zalm en kreeft






3.50

Rillettes van gerookte forel & blauwvinmakreel



2.50


Gemarineerde rivierkreeftstaartjes met caviaar van 

 
3.00


komkommer & tomaat

Slaatje van gerookte eendenborst met chutney 



2.00


Guacamole van avocado en grijze garnaal




2.50


Carpaccio van gemarineerde Sint-Jacobsnoot



3.00

Vitello Tonato








2.50


Ierse runderhaas met schaafsels oude Reypenaer en Rucola

2.50
World of Wonders


Driekleur Sushi in Nori blad






1.50


Maki met groene kruiden en soja dip (pipette)



1.50


Sashimi van superverse zalm met Wassabi



1.50

Dashi met zeewier







2.50


Springrolls van verse tonijn






2.50

L’HEURE DE L’APERO – FORMULES (te bestellen in veelvoud v/2)

€/p.pers

Formule “Apero”








6.10


(3 koude canapés + 3 zakouskis)




Formule “Apero-plus”







6.10


(2 koude canapés + 2 zakouskis + 2 spoonkitchen)

Formule “Ap-Euro”








6.75

(2 koude amuses + 2 spoonkitchen)

KOUDE VOORGERECHTEN







€ /p.pers.

Artisanale wildpastei met degustatie van huisbereide confits


9.00

en noot-rozijn brood

Duo van gerookte eendenborst met krokante boontjes, knolselder
         13.00

en truffelvinaigrette

Graved Lachs van huis gemarineerde zalm met boekweit blini


 12.00

en Avruga room
Frivool slaatje van ganzenlever, kreeftmedaillons, artisjok


 19.00

en langoustinestaartjes, geparfumeerd met notenvinaigrette
Baluchon van huisgemarineerde zalm met zeevruchtjes, 
knolselderblokjes     14.00
en Golden appel

Halve kreeft met ‘salsa di mango’ en kreeftenmayonaise



20.00

(cat 5/600 gr) 

SOEPEN









 €/p.pers.

Pompoensoepje uit onze herfsttuin
met kastanjehoning



 2.00

Witloofsoep met reepjes gerookte eendenborst




 3.50
Soepje van winterprei met krab en kruidenchantilly



 5.00

Romig soepje van aardpeer en Zaanse mosterd




   3.00

Bloemkoolsoepje met korstjes van Breydelspek




 3.00

Romig soepje van bospaddestoelen 





 4.50
Consommé van runderschenkel met kruidenpannekoekjes


 6.50
Bisque van kreeft met kreeftenvlees en een vleugje Armagnac


 7.50
VISGERECHTEN








€/p.pers.

Op vel gebakken zeebaars met caramel van witloof en sinaasschors

  10.00 VG







  17.00 HG

Pangebakken zeeduivel met Dijonaise-sausje, mousseline van savooikool
18.00  HG

Pannetje van gebakken Sint-Jacobsnoot met bospaddestoelen 


14.00
VG

en bieslookboter

Gegratineerd pannetje van tong en kabeljauw met grijze garnaaltjes

13.00
VG

Kreeft "Thermidor" met Mornay-saus en zacht mosterdtintje


20.00  VG

(= ½ van cat. 5/600 gr)

Elk hoofdgerecht is vergezeld van een waaier passende verse seizoengroenten en een aardappelbereiding naar keuze : aardappelkroketjes, amandelkroketjes,

gratin dauphinois, pommes duchesses, gevulde aardappel, risotto, gnocchi, pasta, wilde rijst, …

VLEESGERECHTEN








€/p.pers.

Gelakte kwarteltjes met druifjes in sausje van Verjus



14.00

Gevulde Franse koningskwartel met bospaddestoelen



14.00

en sausje van Tawny Port

Gebakken parelhoen met gecarameliseerde appeltjes



12.00
en Calvadossausje "Vallée d'Auge"

Ballotine van parelhoen met walnoot en « Reine de Reinettes »-appeltjes,
14.00

« en tajine » gesmoord in cider

Eendenborst met sausje van peperkoek





14.00

Canette uit Challans gegaard onder deksel





15.00

met sinaasappelsaus en « Grand Marnier »

Gevulde konijnenrugjes met kreeft en vanillesaus




16.00

Tagliatelle met gebakken kalfszwezeriken en bospaddestoelen


28.00

Kalfsribstuk aan het been gebakken met fricassé van eekhoorntjesbrood
24.00

en kastanjes

Gemarineerde lamsbout in rode wijn met geurige bergkruiden


14.00

Elk hoofdgerecht is vergezeld van een waaier passende verse seizoengroenten en een aardappelbereiding naar keuze : aardappelkroketjes, amandelkroketjes,

gratin dauphinois, pommes duchesses, gevulde aardappel, risotto, gnocchi, pasta, wilde rijst, …

JACHTSEIZOEN 2011







€/p.pers.


Wij werken uitsluitend met vers wild, volgens wildkalender.

Wilde eend

Gelakte colvert-eend met esdoorn-siroop en sinaas



18.00

Gelakte wilde eend met rozemarijnhoning en kruidige cassispeertjes

18.00
Wilde eend met geglaceerde zilveruitjes en stoemp van Brusselse spruitjes
18.00

Patrijs
Onder deksel gebakken patrijs met woudchampignons en bieslooksausje
20.00

Gelardeerde patrijs met groene kool en geneverbessen



20.00

Haas
Civet van haas in rode wijn met spekreepjes




18.00
Hazenrug met 2 sausjes “Harlequin”





24.00

Ree
Reebout "Grand Veneur" met bospaddestoelen




22.00
Ragoût van ree met Luikse perensiroop





18.00
Ever (gans het jaar)
Everrug met wijnpeertjes en knolselderpurée




20.00

Gemarineerde everbout met bosvruchten





18.00

Hert - Damhert
Versneden damhert gesmoord met rode Vaucluse-wijn en jeneverbessen
16.00
Rug van damhert met gedroogde abrikoosjes,




20.00
sausje van weidechampignons












€/p.pers.

Fazant
Fazanthen in bieslooksausje met geconfijt witloof en snippers bacon

14.00

Gebakken fazanthaan met blauwe en witte druifjes in rode Bourgogne-wijn
16.00
Hertekalf
Nootjes van hertekalf met sausje van peperkoek




30.00

Elk hoofdgerecht is vergezeld van een waaier passende verse seizoengroenten en een aardappelbereiding naar keuze : aardappelkroketjes, amandelkroketjes,

gratin dauphinois, pommes duchesses, gevulde aardappel, risotto, gnocchi, pasta, wilde rijst, …
EENPANSGERECHTEN VOOR GEZELLIGE HERFST- EN WINTERAVONDEN

(min. 4 pers.)












€/p.pers.
Waterzooi van Noordzeevis met mosseltjes en saffraan



  15.00 


Rivierpaling in boeket van groene tuinkruiden




  22.00

Gentse waterzooi van kip met fijngesneden groentjes



  14.00

en kasteelaardappeltjes

Vlaamse hutsepot met lamsschouder, kalfsborst en melkvarkenboutje
          16.00

Choucroute op Elzasser wijze






  12.00

Konijn met Adriaan Brouwer “Dark Gold”, gedroogde pruimpjes en abrikozen
  14.00

Runderstoofpotje met spek en zilveruitjes “à la Bourguignone”


  12.00

Osso Bucco van kalfsschenkel met gesmolten tomaat “Napolitaine”

  18.00

ZOET
IJScreaties “Debailleul” (www.debailleul.com)




Indiv.

4 pers.
6 pers.
10 pers.


€

6.00 

19.60

26.30

41.20
Beschikbaar in individueel (= 1 pers.)


Cassolette – Coccinelle – Framboisier – Hérisson – Mikado – Vacherin Chocolat

Beschikbaar in 4 – 6 – 10 pers.

Vacherin chocolat
Vanille roomijs, chocolade roomijs en méringue
Vacherin café
Vanille roomijs, mokka roomijs en méringue

Cassolette
Tulp in nougatine met vruchten en bloemen in sorbet op een bedje van vanille roomijs

Rob
Chapeau-buse in amandelroomijs en frambozensorbet

Coccinelle
“Onze-Lieve-Heersbeestje” in vanille roomijs en aardbeiensorbet

Framboisier
Vanille roomijs, frambozensorbet en méringue

Herisson

Egeltje in chocolade roomijs

Mikado
Bombe in vanille-ijs met perencoulis, parfait caramel en gecarameliseerde pecannootjes

Montélimar
Bombe in vanille-ijs met nougat glacé, coulis van cassisbessen en biscuit met macarons en amandelen

Zéphir
Aardbeiensorbet, citroensoufflé, méringue, amandeldacquoise

FEESTcreaties “Debailleul” (www.debailleul.com)

*
Corne d’abondance
Hoorn des overvloed in nougatine gevuld met vruchten en bloemen in sorbet en vanille






8 pers.
12 pers.
16 pers.





€ 51.49
€ 75.00
€ 90.00

Zoete « amuses » - Debailleul

* Réductions pâtisserie
Assortiment mini-taartjes


€ 27.30 /doos



(= 23 per doos)

* Antoinettes

Mariage van mini-taartjes en bavarois
€ 31.90 /doos



(= 24 per doos)

KOUDE BUFFETTEN








€/p.pers.

Vleesbuffet "Verdure"







  18.00

- Landschap van flinterdun gesneden Parmaham met bosbessen


- Kruidig gekookte pootham met radijsbloempjes


- Waaier van gestoomde eendenborst met blauwe druifjes


- Mousse de canard met wijnpeertjes


- Halve kwartel gerookt op cederhout met notenslaatje


- Gebraiseerde kalfsnoot met rozemarijn


- Wildpastei met huisgemaakte confits


- Druifjes en bessenfruit


- Gevulde scharreleitjes

Zalm "en belle vue"







  18.00



- Gepocheerde zalmsuprême “Arlequin” met tuinkruiden



- Gepelde tomaat met grijze garnaaltjes



- Pralientjes van Noordzeetong en fijne groentjes



- Artisanaal gerookte zalm met ajuin en peterselie



- Huisbereide rillettes van makreel en forel



- Gegrilde gamba’s met pittige kruiden



- Gevulde scharreleitjes

Visbuffet "Met zicht op zee"






  25.00

- Gepocheerde zalmsuprême “Arlequin” met tuinkruiden


- Gepelde tomaat met grijze garnaaltjes


- Franse diepe oesters “Cancalles M3”


- Pralientjes van Noordzeetong en fijne groentjes


- Artisanaal gerookte zalm met ajuin en peterselie


- Handgesneden gerookte heilbot “extra doux”


- Buche van zeevruchtjes

- Huisbereide rillettes van makreel en forel


- Gegrilde gamba’s met pittige kruiden


- Gevulde scharreleitjes











     €/p.pers.

Visbuffet "Cardinal"







36.00


- Versgekookte halve kreeft “en belle vue”


- Gepocheerde zalmsuprême “Arlequin” met tuinkruiden


- Gepelde tomaat met grijze garnaaltjes

- Franse diepe oesters “Cancalles M3”

- Pralientjes van Noordzeetong en fijne groentjes


- Artisanaal gerookte zalm met ajuin en peterselie


- Handgesneden gerookte heilbot “extra doux”


- Buche van zeevruchtjes

- Huisbereide rillettes van makreel en forel


- Gegrilde gamba’s met pittige kruiden

- Gevulde scharreleitjes

Buffet van de herfst







28.00
- Gepocheerde zalmsuprême “Arlequin” met tuinkruiden


- Gepelde tomaat met grijze garnaaltjes


- Artisanaal gerookte zalm met ajuin en peterselie


- Handgesneden gerookte heilbot “extra doux”


- Huisbereide rillettes van makreel en forel


- Gegrilde gamba’s met pittige kruiden


- Halve kwartel gerookt op cederhout met notenslaatje (! Ontbeend !)

- Parmaham met bosbessen


- Gerookte eendenborst met blauwe druifjes


- Wildpasteien met wijnpeertjes en huisgemaakte confits

- Gevulde scharreleitjes

Buffet "Gourmand"







39.00


- Versgekookte halve kreeft met slaatje van selder en groene appel


- Franse diepe oesters “Cancalles M3”


- Gepelde tomaat met grijze garnaaltjes


- Pralientjes van Noordzeetong en fijne groentjes

- Artisanaal gerookte zalm met ajuin en peterselie


- Foie gras d’oie “en torchon” met gelei van Vintage Port & kramiek


- Halve kwartel gerookt op cederhout met notenslaatje


- Waaier van gestoomde eendenborst met blauwe druifjes


- San Daniele – ham met gemarineerde vijgen


- Wijnpeertjes


- Gevulde scharreleitjes

Bij elk buffet worden de passende huisgemaakte groentensalades, aardappeltjes, pasta, broodjes en sausjes voorzien.

MENU "CARTOUCHE"

€ 30.00 p.pers.

(in functie van de jachtkalender)

Samenstelling

Voorgerecht – koud of warm




Soepje




Hoofdgerecht




Dessert

VOORGERECHT - Koud of warm

Koud

Artisanale wildpastei met degustatie van huisbereide confits en noot-rozijn brood

of

Graved Lachs van huis gemarineerde zalm met boekweit blini en Avruga room (+ € 2.50 pp)
of

Duo van gerookte eendenborst met krokante boontjes, knolselder en truffelvinaigrette

(+ € 3.50 pp)

OF
Warm

Op vel gebakken zeebaars met caramel van witloof en sinaasschors (+ € 1.00 pp)
of

Pannetje van gebakken Sint-Jacobsnoot met bospaddestoelen en bieslookboter

(+ € 4.50 pp)

SOEPJE

Pompoensoepje uit onze herfsttuin met kastanje honing
of

Witloofsoep met reepjes gerookte eendenborst (+ € 1.00 pp)
of

Romig soepje van aardpeer en Zaanse mosterd (+ € 1.00 pp)
of

Velouté van bospaddestoelen (+ € 1.50 pp)
of
Soepje van winterprei met krab en kruidenchantilly (+ € 2.50 pp)
HOOFDGERECHT

Eendenborst met sausje van peperkoek
of

Ballotine van parelhoen met walnoot en « Reine de Reinettes »-appeltjes,

« en tajine » gesmoord in cider
of

Fazanthen in bieslooksausje met geconfijt witloof en snippers bacon

of

Versneden damhert gesmoord met rode Vaucluse-wijn en jeneverbessen

(+ € 1.50 pp)

of

Civet van haas in rode wijn met spekreepjes (+ € 3.50 pp)

of

Everrug met wijnpeertjes en knolselderpurée (+ € 5.50 pp)

of

Reebout "Grand Veneur" met bospaddestoelen (+ € 7.50 pp)

DESSERT

Crème brûlée met roomboter speculoos

of

Ijsdessert “Debailleul” – zie assortiment p. 9.

of

Patisserie “Voltaire” (Debailleul)

(Mousse au chocolat – crème brûlée vanille – biscuit van gepofte rijst) 

WALK TO YOU @ HOME

€ 42.00 pp

(min. 4 pers.)
Huisbereide terrine van wild konijntje

met geconfijte peentjes en amandelbrood 

*

Graved Lachs met crème van mierikswortel en boekweit blini

*

Velouté van Brusselse spruitjes

met “Duke of Berkshire” spek krokantjes 
OF

Romig soepje van knolselder en bospaddestoelen

*

Suprême van kabeljauw “mi-cuit” op vel gegaard

brandade van grijze garnaaltjes

luchtige witloofmousseline 

*

Franse hoeve-eend droog gemarineerd met Sechuan

sausje van gember en sinaas

aardappeltaartje “au gratin”

*

Crème brûlée van roomboter speculoos

of

Ijsdessert “Debailleul” – zie assortiment p. 9.
(+ € 1.50 pp)
of

Patisserie “Voltaire” (Debailleul)

(Mousse au chocolat – crème brûlée vanille – biscuit van gepofte rijst)
(+ € 1.50 pp)
Traiteur Leconte - Fleur de Sel  BVBA  -  BTW BE 0866.799.522  -  RPR Oudenaarde

Tussenbruggen 3 - 9700 Oudenaarde

Tel : 055/31.93.96 - Fax : 055/31.91.37

Email : info@traiteur-leconte.com  -  Web : www.traiteur-leconte.com
_________________________________________________________________________________________

Als tafelen een feest mag zijn ...   
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