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Frederikstraat 56 

2514 LL Den Haag 
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bob@andermanskeuken.nl 

 

 

 

 

Private dining 

  

Een onvergetelijke avond waarbij Andermanskeuken geheel voor u 

alleen is en er geen zaal huur word gevraagd. 

Een gemotiveerd team staat voor U klaar. 

U bent van harte welkom vanaf 17.00 uur met 10 tot maximaal 38 

personen. 

U kunt dan genieten van een 3, 4 of 5 gangen menu. 

 

Catering 

Maar ook op locatie is andermanskeuken uw onvergetelijke partner 

van A tot Z. 

 

 

 

Prijs per couvert voor een 3 gangen menu € 39.50 

Prijs per couvert voor een 4 gangen menu € 52.50 

Prijs per couvert voor een 5 gangen menu € 59.50 

 

Onderstaande gerechten zijn slechts een selectie, wij kunnen op 

verzoek ook andere gerechten serveren dit in overleg met U. 

 

Alle hoofdgerechten worden begeleid met groenten en 

aardappelgarnituur welke in overleg met U worden samengesteld. 

 

Het is mogelijk om op aanvraag een vegetarisch gerecht te serveren. 

 

Om onze en uw kwaliteit te waarborgen hebben wij graag een vast 

menu voor de hele groep, zodat wij de juiste aandacht aan de 

gerechten kunnen geven. 

Maar er kunnen natuurlijk altijd uitzonderingen gemaakt worden. 
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Voorgerechten 

 Vitello Tonato 

 Salade geitenkaas met granola en honing 

 Salade tongfilet met rucola dressing en een kwarteleitje 

 Salade met rookvlees en gebakken bospaddenstoelen 

 Salade met grote garnalen in tempura beslag 

 Hollandse garnalen cocktail 

 Carpaccio van ossenhaas 

 Terinne van eendenlever 

 Toast met gerookte zalm en gepocheerd ei en hollandaise saus 

 Kruidig filodeeg  met verse tonijn en wasabi saus 

 Salade ossenhaas met verse pesto 

 

 

 

Tussengerechten 

 Gegrilde groentes met coquilles en een zachte mosterdsaus  

 Ravioli met zeeduivel en Noilly Prat saus 

 Gebakken Oesterzwammen met kalfshaas en Madeira saus 

 Taugésalade met verse zalm gepaneerd in sesamzaad en yakitori 

saus 

 Portobello gevuld met spinazie en gebakken kwartelfilet en 

Madeira saus 

 Bospaddenstoelen risotto met gebakken eendenlever 

  Sandwich van tongfilet en gerookte zalm en bearnaisesaus 

 Geglaceerde appel met krokant gebakken zwezerik 

 

Soepjes 

 Thaise kippensoep 

 Mosterdsoep 

 Ossenstaartbouillon met Madeira 

 Sjalotten Bouillon met kerriecrème 

 Bospaddenstoelen soep 

 Bisque d’homard 

 

 

Hoofdgerechten vis 

 Gegrilde grietfilet met Noilly Prat saus 

 Gebakken kabeljauw rugfilet met Hollandaise saus 

 Gebakken zeeduivel met Thaise Kerrie saus 

 Tarbotfilet met een zachte mosterd saus 

 Gegrilde tonijn met Yakitori 

 Gebakken tongfilet met saffraan saus 

 Op de huid gebakken zeebaars met kruidenolie 

 



Hoofdgerechten vlees 

 ossenhaas met een pepersaus 

 Gebraden kalfshaas met Madeira of portsaus 

 Kogelbiefstukje van Piet v/d Berg met een stroganoffsaus 

 Runder entrecote met een knoflook kruidensaus 

  Kalfentrecote met mosterdsaus 

 Tamme eendenborstfilet met honingsaus 

 Andermans Steaktartaar 

 

 

Hoofdgerechten wild 

 Gebraden fazant met gekonfijte poot, zuurkool, stoofpeertje 

en puree 

 Herten filet met cranberry saus 

 Hazenrugfilet met bosbessen saus 

 Hazenpeper 

 

 

Dessert 

 Crème brulee, versfruit met boerenvanille-ijs 

 Fransekaas met notenbrood en appelstroop 

 Chocolade mousse, versfruit met boerenvanille-ijs 

 Flensjes met sinaasappelsaus en vanille-ijs  

 Warm smeltend chocolade taartje. 

 Dessert buffet bestaande uit Franse kazen, versfruit, taarten,  

tiramisu en profiterols ( € 4.50 per couvert extra) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Team Andermanskeuken 

Bob Burger.  


