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Soe p e n  
 

Tomatenroomsoep met balletjes  

€ 4.90 / l  
 

Mechelse Aspergeroomsoep 

€ 6,00 / l  
 

Heldere bouillonsoep 

met groentegarnituur  

€ 6.00 / l 

Gegrilde pompoensoep met julienne van 

gegrilde paprika 

€ 6.00/l 

Aper i t i e f h a p j e s  

 

Klassieke ovenklare hapjes 8 stuks     ɱ 12.00 
 Mini vidé met kaas, ham-kaas, gerookte zalm en garnaal 

Set van 2 luxe glaasjes       ɱ 7.00 
 Vitello tonnato, truffel, rosmarino olijfolie 
 Zalm gravad lax met Zweeds mosterd-dille sausje 

Gebakken kippenboutjes per 500 gr     ɱ 7.00 

Voorgere cht e n  

Garnalen cocktail        ɱ 13.80/pers 
 Noordzee garnalen , roze zalm, cocktailsaus, garnituur 

Vispannetje ôOstendaiseõ       ɱ 11.00/pers 
 Zalm, scampi, tongrolletje, garnalen 

Scampi van chef        ɱ 11.00/pers 
 Scampipannetje  met lekker sausje en aardappelpuree toefje 

Luxe òbouch®e ¨ la reineó       ɱ 8.50/pers 
 met parelhoen en boschampignon  

Vitello tonnato        ɱ 12.50/pers 
 Zacht gepocheerd kalfsvlees met tonijntapenade en kappertjes 

Fantasie van wildpat®õs (3 ¨ 5 pers)    ɱ 49/plank 
 Eigen bereide wildpaté en eendenmousse met fois gras, met garnituur 

Ambachtelijke kaaskroketten per 2     ɱ 4.00 /2 st 

Ambachtelijke garnalenkroketten per 2    ɱ 8.80 /2 st 

No s tre s s  

Tapa s s ch o t e l  
 

Apero op zõn zuiders. 
Schoteltje tapas 5 pers 

€ 42.50 
Lekker gemakkelijk 



Hoo f dg ere ch t e n  

Kalkoenfilet met witte druifjes *     ɱ 14.00/pers. 
 Kalkoenfilet, druivenroomsaus, keuze bijgerecht 

Parelhoen fine champagne *      ɱ 18.80/pers. 
 Parelhoenfilet in heerlijk roomsausje, keuze bijgerecht 

Gebraad õIberico Bellotaõ PATA NEGRA *   ɱ 19.40/pers. 
 Filetgebraad, saus grand veneur, keuze bijgerecht 

Hertenkalf ôDurbuyõ *       ɱ 23.60/pers. 
 Hertenkalf filet, wildsaus, keuze bijgerecht 

Vispannetje ôOstendaiseõ  *      ɱ 19.90/pers. 
   Scampi, tongrolletje, zalm, garnalen, keuze bijgerecht 

I n b egre p e n  b i j g ere ch t e n  NAAR KEUZE  

* Warme primeurgroentjes. 
      M®lange van worteltjes, boontjes, asperges, enz... 
* Appeltje met veenbessen  2 stuks pp 
*Appeltje  met veenbessen en stronkje witloof 

 
Su p p l eme n t  a a rd a p p e l g ar n i t u u r  

Aardappelkroketten 10 stuks     € 3.70 

Amandelkroketten 10 stuks     € 4.10 

Aardappelpuree    500 g   € 4.20 

Gratin dauphinois    500 g   € 5.25 
Franse patatjes uit de oven  500 g   € 6.30 

Hu i s g ema ak t e   
warme  s a u s e n  

 

Druivenroomsaus 
Peperroomsaus 
Jachtsaus (gevogelte) 
Fine champagnesaus 
Champignonroomsaus 
Wildsaus (hert, everzwijn, é)  
Witte wijnsaus (vis) 
Bruine jussaus 
Exotische sinaasappelsaus 
Saus grand veneur 

        € 7.25 / 500 g. 



Ge ze l l i g  t a fe l e n   
G ourme t  e n  f o n d u e  

Gourmet met karakter (350 g / pers)    ɱ 13.60/pers. 

 Ook geschikt om te bakken op grillplaat of stone grill 
 Ierse entrecote, rib-eye brasvarken, kipfilet La belle Flamande, 
 pure Ierse rundburger, boerenworstje brasvarken 
Gourmet ôclassicõ (400 g / pers)     ɱ 12,60/pers. 

 Gemarineerde lamsfilet, rundstournedos, 
 kalkoenhaasje, chipolataworstje, Keurprimeur (kipburger),  
 Ardens vinkje, kipfilet 
Wildgrill (350 g / pers.)      ɱ 18,80/pers. 

 Mooie stukjes wild, extra mals en zuiver van smaak:  
 Hertenkalffilet, everzwijnfilet, parelhoenfilet, eendenborstfilet 
Fondue 400 g / pers.)      ɱ 12,60/pers.     

 Malse stukjes vlees, aangevuld met gekruide gehaktballetjes  
 en minislavinkjes 

B i jg ere ch t e n  

Rauwkostgroenteschotel     € 30.45  
 Assortiment groentjes voor 4-5 pers 

Warme primeurgroentjes 500 g  € 14.15  

Gevuld appeltje 4 stuks     € 8.50  

Appelchutney 500 g    € 9.35 
ññ   Warme sausen zie pagina 3   ññ 

B i jg ere ch t e n  

Aardappelkroketten   10 st   € 3.70 

Amandelkroketten   10 st   € 4.10 

Aardappelpuree    500 g  € 4.20 

Gratin dauphinois    500 g  € 5.25 

Franse patatjes uit de oven  500 g  € 6.30 

Aardappelsalade    500 g  € 6.30 



 

GEVULDE KALKOEN  

Vu l l i n g  me t  a p p e l  e n  ma n d ar i j n  
 Klassieke kerstkalkoen: valt in de smaak bij jong en oud.  
 Gevogeltegehakt, appel, mandarijn, rozijntjes. 

 Gevulde kalkoen 3.5 kg, 7 à 8 pers  65.00 ɱ/stuk 

 Gevulde babykalkoen 2 kg, 5 à 6 pers  39.00 ɱ/stuk 

 Gevulde kalkoenfilet rollade 800 gr   17.50 ɱ/800gr 
 

Vu l l i n g  me t  zwe z er ik ,  m or i e l j e s  e n  t r u f fe l   
 Gevogeltegehakt, zwezerik, morieljes en truffel. 

 Gevulde kalkoen 3.5 kg, 7 à 8 pers  80.00 ɱ/stuk 

 Gevulde babykalkoen  2 kg, 5 à 6 pers  52.00 ɱ/stuk 

 Gevulde kalkoenfilet rollade 800 gr   22.00 ɱ/800gr 

 
Sa u s  s ugge s t i e :  
 Fruitige saus, op basis van  

 Mandarijntjes  € 7.25/500 g 

 Bruine jussaus  € 7.25/500 g 

B i jg ere ch t  s ugge s t i e :  
 Primeurgroentjes 500 g  € 14.10 

 Gevuld appeltje 4 stuks  € 8.50 

 Appelchutney 500 g     € 9.35 

G ek r u i d  e n   
i n  b r a a d z a k  

L e k k e r ,  g e m ak k e l i j k   
e n  e x t r a  s a p p i g  

Gevu l d e  b a byka lk oe n   
Kalkoen 2 uur op voorhand uit de  
frigo nemen. De kalkoen ongeveer    
2 uren in oven van 140ÁC bakken.  
U kunt na 1.5 u controleren of de  
kalkoen gaar is door een lange naald 

enkele ogenblikken tot in de kern van de 
kalkoen te steken,  

deze naald vlug terug trekken en op uw 
lippen of op uw pols plaatsen.  

De naald moet voldoende warm zijn om 
ervan terug te schrikken. 

Gewenste eindtemperatuur van de kern is 
ongeveer 70°C. 

 

Kalk oe n f i l e t  r o l l a d e  
Rollade 1 uur op voorhand  

uit de frigo leggen. 
Ongeveer 1 uur bakken op 180°C 

Gewenste eindtemperatuur van de kern is 
ongeveer 70°C. 



Kalk oe ng e br a a d  me t   
a br ik o o s  e n  n o t e nk o s t  

600 à 700 g  € 29.95/kg. 
45 min in oven van 180ÁC 

Fee s t e l i jk  g e br a a d  
Spe c i a a l  a a n b o d  v o or  d e  fe e s t d a g e n  

Hert e nka l f f i l e t   

€ 49.35/kg 
Aanbakken in de pan 
10 min in oven van 150ÁC 

Ar i s t a  d i  m a n z o  
I t a l i a a n s  r u n dg e br a a d  
700 ¨ 800 g 

€ 28.90/kg 
Rundgebraad in een modern jasje. 

Bereiding in de oven 
Haal het vlees 45 minuten op  

voorhand uit de koelkast.  
Het vlees 30 minuten in  

voorverwarmde oven van 180°C . 
Oven terug draaien naar 150°C  

en nog eens 30 minuten.  
Haal het gebraad uit de oven en laat 

het zeker nog 10 minuten rusten  
alvorens het aan te snijden.  

Gewenste kerntemperatuur 53°C. 



Lekker ! ! !  V o or  d e  g emakke l i jk e  ke uke n  
 

Verschillende gerechten uit ons toonbank assortiment zijn ook verkrijgbaar 
gedurende de feestdagen: 

Gemakkelijk basisgerechten welke u kan aanvullen met onze bijgerechten. 
 Bereide veenbessen     per 250g 
 Knolselderpuree      per 500 g 
 Vol au vent       per 500 g 
 Vol au vent van parelhoen    per 500 g 
 Scampi a la mama      per 500 g 
 Vispannetje       per 500 g 
 Wildragout hert      per 500 g 
 Varkenswangetjes      per 500 g 
 Bereid stoofvlees      per 500 g 
 Bereide goulash      per 500 g 
 Lasagne met zalm 
 Vegetarische lasagne 
 Kalkoen in jachtsaus 
 Kipfilet archiduc 
 Bereide konijnbillen 
 



Fa z a n t  

Wordt meestal in zijn geheel gebraden in de oven. 
Kort aanbakken in de pan, kruiden en  
nog 50 min in de oven verder garen. 

Fazantfilet kan u ook kort bakken in de pan en wordt best  
saignant geserveerd. 

Lekker met gebakken witloof en appeltje met veenbessen. 

Win t er s  w i l d  
Dage l i jk s  v er s  a a ng e v oe r d      B E S T E L  T I J D I G 

Ever zw i j n  

Everzwijn het echte wild uit onze Ardennen.  
De filet kan u best bakken in de pan en eventueel nagaren in de 
oven. Moet uitgebakken (kern 60°C) zijn  en gaat goed samen 

met een grand veneur sausje. 
Everzwijnragout moet zachtjes garen gedurende 2 uur. 

Het ragoutvlees is zeer smaakvol. 

Hert  

Hert of hertenkalf komt meestal uit Polen of Oost Europa waar 
het nog vrij kan rondlopen in de wouden. 

De filet kan u best bakken in de pan en eventueel nagaren in de 
oven. Het is belangrijk dat het vlees niet uitgebakken is.  
Saignant (kern 53°) of medium naar uw persoonlijke wens 

Hertenragout moet zachtjes garen gedurende 2 uur. 



Run dv l e e s  i s  m a a twerk  

Zeg niet zomaar òbiefstuk is biefstukó. 
Enkele eigenschappen van het dier die het vlees beïnvloeden: 

ras , vaars of stier, leeftijd , gras of graan gevoerd, rijping en niet te  
vergeten van welk deel van het dier koop u vlees.  

Het meest malse stukje is daarom niet het beste stukje.  
Het is mijn taak als keurslager om hierin keuzes te maken  en de klant  

verder te helpen naar zijn persoonlijke wensen.  
Die voorkeur kan heel uiteenlopend zijn.   

Zeg ook niet zomaar òeen beenhouwer is een beenhouweró. 
Van groot belang is natuurlijk ook hoe u het vlees bakt. 

Om te beginnen moet u het vlees op kamertemperatuur brengen.  
Afhankelijk van het stuk neemt u 20 min tot 90 min op voorhand het vlees uit 

de frigo. Schroei het vlees dicht in een hete  
pan met goede boter.  

Laat u het vlees verder garen. Afhankelijk van het stuk kan dit in de pan of in 
de oven. Belangrijk, dit moet wel op lage temperatuur (120°C).  

De eindtemperatuur in de kern van het vlees moet tussen 52°C en 60°C  
liggen, afhankelijk of u saignant of doorbakken wenst. 

Daarna nog iets belangrijk : laat het vlees nog 10 min rusten  
alvorens aan te snijden. 
Nog eens in het kort: 

 Haal vlees uit frigo en breng op kamertemperatuur. 
 Kruiden en dichtschroeien.  Op lage temperatuur verder bakken. 

 Saignant: kerntemperatuur 52°C 
 Laten rusten alvorens aan te snijden  

Een kerntemperatuurmeter.  
Gedaan met twijfelen en fout  

gebakken vlees. Met dit toestelletje 
bent u god in eigen keuken. Doen! 

Kerntemperatu ur  
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Pasteien golden in de  
middeleeuwen en ook nog later als te-
ken van uiterste verfijning en kook-
kunst. In de keukens van weleer was 
de pasteibakker één van de voornaam-
ste figuren van de keukenbrigade. Aan 
de pastei herken je de kok. Hierin is  
eigenlijk niet veel veranderd. Aan de  
pasteien herken je de ambachtelijkheid 
van de slager. Niks zo gemakkelijk 
als paté van de fabriek. Ook hier 
proberen wij het verschil te maken en 
brengen een lekker assortiment zelf-
bereide pasteien. Zeker te proberen 
en zoals men zegt:  òthe proof of the 
pudding is in the eatingó. 
  Ambacht dat proef je! 

Wild p as te i e n  

Ook hier geldt: zeg niet zomaar  
varkensvlees. Wij brengen het  
Duroc brasvarken uit de  
West-Vlaanderen. Een ouder type  
vleesvarken met voeding zoals in de 
goede oude tijd, voeding dat je nog 
herkent (granen, patatten  
maïs, enz.) en gebrast .  
Dat wil zeggen dat het opgekookt 
wordt en de varkens dus geen  
droge maar natte voeding krijgen.  
Dat proef je. 
Varkensgebraad: 
Breng het vlees op kamertempera-
tuur. Kruiden, dichtschroeien en op 
lage temperatuur verder bakken. Sap-
pig gebakken = 60°C kern. Laten 
rusten  alvorens aan te snijden. 

Brasvarke n  

Bij het gevogelte kiezen we resoluut 
voor òla belle flamandeó.  
Het is eenvoudig: een beter ras en 
betere voeding resulteren in beter 
vlees. In gans ons kippenaanbod wer-
ken we uitsluitend met deze kip. Min-
der vocht in de pan en meer smaak in 
het vlees, daar gaan we voor. 

Kip   
òLa belle  
flamandeó 



Buche van vanille -  
chocolade-ijs met  
chocoladeganache 
ɱ 4.35 / pers 

Verkrijgbaar 4 of 6 pers. 

Buche van vanille ñ 
hazelnoot-ijs 

op  krokante feuilletinebodem 
ɱ 4.95/ pers. 

Verkrijgbaar 4 of 6 pers. 

Feestelijke ijsventjes 
- Rendier (vanille-speculoos) 
- Sneeuwman (vanille-chocolade) 
- Beertje (vanille)                     

ɱ 4.95/ Stuk. 
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Buche vanille-advokaat op 
krokante meringuebodem 

 

ɱ 4.95 / pers 
Verkrijgbaar 4 of 6 pers. 



KEURSLAGER DE CASTRO 
HENDRIK HEYMANPLEIN 156 

9100 SINT-NIKLAAS  
Tel: 03/777.64.64   
Gsm: 0472 33 73 25 

DE.CASTRO@TELENET.BE 
WWW.KEURSLAGERDECASTRO.BE 

KERST EN OUDEJAAR 

 Maandag 20 dec van 8 tot 18 uur 
 Dinsdag 21 dec van 8 tot 18 uur 
 Woensdag 22 dec vav 8 tot 18 uur 
 Donderdag 23 dec van 8 tot 13 uur  
 Vrijdag 24 dec vanaf 8 uur enkel afhaling 
 Zaterdag 25 dec gesloten 
 Zondag 26 dec gesloten 
 
 Maandag 27 dec van 8 tot 18 uur 
 Dinsdag 28 dec van 8 tot 18 uur 
 Woensdag 29 dec van 8 tot 18 uur 
 Donderdag 30 dec van 8 tot 13 uur 

 Vrijdag 31 dec vanaf 8 uur enkel afhaling 
 Zaterdag 1 januari gesloten 
 Zaterdag 2 jan gesloten 
 Maandag 3 januari open vanaf 10 uur 

Bel a n gr i jk  
H ou  reke n i n g  me t  d e  e x t r a  

s l u i t i n g s d a g e n .  
D oe  uw w i nke l b e s t e l l i n g  om  o p  t e  

ha l e n  24 e n  31 d e c emb er .  


