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  De Witte Zwaan – Kerstmenu 5 gangen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hartelijk dank voor uw bestelling van ons kerst thuismenu! 

Het menu is met zorg samengesteld door de keukenbrigade. U hoeft alleen de laatste bereidingen 

nog uit te voeren om vervolgens te kunnen genieten van een heerlijk kerstdiner. 

 

In de doos vindt u allerlei bakjes en zakken met etiketten erop. Op de sticker staat wat het is en 

een nummer. In de beschrijving kunt u per gerecht zien welke ingrediënten u nodig heeft. 

Er zitten een aantal producten bij die eerder uit de koeling gehaald moeten worden. Vandaar dat 

ons advies is om eerst de beschrijving aandachtig door te lezen voor u begint.  

 

Heeft u uitzonderingen in het menu? Dan kunt u via onze website (www.witte-zwaan.nl/kerstbox) 

de beschrijving openen voor uitzonderingen. 

 

Graag voorzien we u alvast van enkele tips: 

✓ Haal sowieso alle ingrediënten tien minuten voor gebruik uit de koelkast zodat deze 

kunnen acclimatiseren. Wanneer het langer van te voren uit de koelkast gehaald moet 

worden, dan staat dit in de beschrijving.  

✓ Verwarm de borden van het tussen- en hoofdgerecht kort in de oven voor, zo blijft het 

gerecht langer warm wanneer het geserveerd wordt. 

✓ Begin de avond met een lekker glaasje wijn, er is genoeg tijd om te genieten want de 

voorbereiding hebben wij al gedaan. 

 

Geniet van het diner!  

 

PS. Vergeet de winactie niet! 

PPS. Wij zijn ook mensen die af en toe iets over het hoofd kunnen zien, (we hopen het niet 

maar…) mist u iets in uw kerstbox? Bel ons, dan komen we het naleveren. 
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Voorgerecht 

Tataki van tonijn met ponzu, bieslook en dashi  
 

 

            
 

Voor het voorgerecht gebruikt u de volgende ingrediënten: 

1. Tonijn 

2. Mayonaise ponzu 

3. Meringue dashi 

4. Dressing ponzu & bieslook  

5. Rettich zoetzuur 

 

Zorg dat u de koelkast ingrediënten 30 minuten van te voren uit de koelkast haalt om te 

acclimatiseren. 

 

Wanneer u brood erbij besteld heeft, mag u de boter 30 minuten van te voren uit de koelkast 

halen om wat zachter te worden. De broodjes moeten nog afgebakken worden in de oven:  

8 minuten op 200 graden (heteluchtoven). 

 

Bereiding: 

1. Verdeel het totaal aantal plakjes tonijn (1) over alle borden, smeer er wat olijfolie op en 

sprenkel er wat (grof) zout overheen. 

2. Snijd een puntje van de spuitzak van mayonaise ponzu (2) af en spuit vijf stippen crème op 

de vis. 

3. Verdeel de bolletjes rettich zoetzuur (5) en leg op de vis. 

4. Roer de dressing ponzu en bieslook (4) even goed door (belangrijk!) en verdeel over de 

borden, giet het om de vis heen.  

5. Verdeel de meringue dashi (3) en leg op de vis. 

 

TIP: Haal voor het tweede tussengerecht de buikspek en voor het hoofdgerecht alvast het hert 

en/of de heilbot uit de koelkast om deze te laten acclimatiseren. 

 

Eet smakelijk! 
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Eerste tussengerecht 

Oosterse pompoensoep met gekarameliseerde pompoenpitten en  

groene kruiden 

 

               
 

Voor het tussengerecht gebruikt u de volgende ingrediënten:  

6. Soep pompoen  

7. Lavas olie  

8. Pompoenpit 

 

Dit gerecht kan zowel in een kom als in een glas geserveerd worden.  

 

Bereiding: 

1. Doe de pompoensoep (6) in een pan en warm deze op (niet laten koken!). 

2. Haal de pan van het vuur en verdeel de soep over de glazen of kommen. 

3. Verdeel de lavas olie (7) over de glazen of kommen.  

4. Strooi wat pompoenpitten (8) over de soep. 

5. Verwarm alvast de oven op 170 graden voor het volgende tussengerecht. 

 

Eet smakelijk! 
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Tweede tussengerecht 

Gelakte buikspek met ingelegde bietjes, pastinaak en wilde rijst 

                
 

Voor het tussengerecht gebruikt u de volgende ingrediënten:  

9. Buikspek - koelkast 

10. Hoisin lak – koelkast  

11. Bietjes - koelkast 

12. Pastinaak - koelkast 

13. Wilde rijst - kamertemperatuur 

 

Bereiding: 

1. Zet een grote pan met water op het vuur, totdat het water kookt en zet dan het vuur uit. 

Laat het water niet doorkoken, dan gaan de zakken die er in gaan kapot. 

2. Haal de kartonnen deksel van het aluminium bakje met buikspek (9) en plaats deze in de 

oven op 170 graden voor 8 minuten. 

3. Warm ondertussen de volgende ingrediënten op in de pan met heet water door de zak 

erin te hangen: hoisin lak (10), bietjes (11) en pastinaak (12). Wanneer de zak goed warm 

aanvoelt dan is het goed. 

4. Haal de buikspek uit de oven en smeer op de bovenkant van ieder stukje vlees hoisin lak.  

5. Leg de (verwarmde) borden klaar om op te maken.  

6. Leg de buikspek op het bord. Haal de bietjes en de pastinaak uit de zak en leg naast de 

buikspek op het bord.  

7. Strooi wat wilde rijst (13) over de buikspek heen. 

8. Zet de oven terug naar 80 graden voor het hoofdgerecht. De pan met heet water mag 

blijven staan, deze is ook weer nodig voor het hoofdgerecht. 

 

TIP: Om het gerecht langer warm te houden kunt u de borden voorverwarmen in de oven of op 

een pan met kokend water. 

 

Eet smakelijk! 
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Hoofdgerecht 

Hertenrugfilet met jus van lange peper óf heilbot met beurre blanc 

tartelette met rode kool, spruitjes en knolselderij 

                

           
Voor het hoofdgerecht gebruikt u de volgende ingrediënten: 

14. Hert  

15. Jus hert (lange peper)  

16. Heilbot  

17. Jus heilbot (beurre blanc) 

18. Tartelette  

 

Bereiding: 

1. Garnituur: haal de kartonnen deksel van het aluminium bakje waar de tartelette (18) met 

groenten in ligt. Leg de aluminium bakjes minimaal 25 minuten in de oven op 80 graden. 

Let op: de tartelette bevat gluten, indien u glutenvrij eet zit er een garnituur bij zonder 

tartelette. 

2. Hert: Leg het hert (14) op een snijplank en besprenkel deze met peper en zout aan beide 

kanten. Doe wat boter in een bakpan en laat dit goed warm worden. Leg het hert in de 

pan en bak deze één minuut aan beide kanten. Langer is niet nodig!!  

Leg het hert vervolgens nog 25 minuten op een bakplaat in de oven op 80 graden. 

Heilbot: Gebruik hier de pan met kokend water voor. Zet wanneer het water kookt het 

vuur uit (mag niet meer doorkoken!) en leg de heilbot (16) in de zak in het water voor ±6 

minuten. De heilbot is al gegaard en dit is lang genoeg om het op te warmen. 

TIP: de heilbot heeft aanzienlijk minder tijd nodig dan het hert, zorg dat u langer wacht 

met de bereiding van de heilbot zodat alles tegelijk klaar is. 

3. Leg de zak(ken) met jus hert (15) en/of jus heilbot (17) in de pan met heet water voor 

ongeveer 5 minuten. Leg de (verwarmde) borden klaar om op te maken.  

4. Snijd het hert in mooie plakken en doe er wat (grof) zout op. Leg het hert en/of de heilbot 

(in zijn geheel) op het bord en daarnaast de tartelette met groenten. 

5. Schenk de jus over het vlees / de vis en om het gerecht heen. 

 

TIP: Om het gerecht langer warm te houden kunt u de borden voorverwarmen in de oven of 

op een pan met kokend water. Eet smakelijk! 
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Dessert 

Passievrucht met pure chocolade en rood fruit 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Voor het nagerecht gebruikt u de volgende ingrediënten: 

19. Mousse passievrucht                

20. Crumble  

21. Rood fruit ijs  

22. Bramen meringue  

23. Hazelnoot  

 

Bereiding: 

1. Knip een puntje van de spuitzak met passievrucht mousse (19) open en spuit deze in een 

mooi glas of schaaltje, verdeel de zak over het aantal couverts.  

2. Strooi de crumble (20) zorgvuldig op de passievrucht mousse. 

3. Verdeel de hazelnoot (23) over de crumble.  

4. Schep een quenelle (dit kan met een eetlepel) of bol rood fruit ijs (21) en leg deze op de 

crumble.  

5. Leg een bramen meringue (22) op het ijs. 

 

 

Geniet ervan! 
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Winactie 

 
 

Wilt u kans maken op een dinerbon t.w.v. € 50,00  

(te besteden in het nieuwe jaar in ons nieuwe restaurant)?  

 

Maak een foto van één of meerdere gerechten uit het thuismenu en plaats deze op 

Facebook of Instagram. Vergeet niet de Witte Zwaan te taggen en uw profiel op openbaar 

te zetten, anders zien wij geen foto en kunnen we het niet delen! 

(Facebook: @restaurantdewittezwaan / Instagram: @de_witte_zwaan)  

 

Wij kiezen twee winnaars voor de creatiefste/leukste/gezelligste foto met een zichtbaar 

gerecht (denk aan bord opmaak, soort bord, kerstversiering op achtergrond, kok, etc.). 

Welk gerecht u plaatst maakt niet uit: hoe meer foto’s, hoe leuker!  

 

De winnaar wordt bekend gemaakt op woensdag 27 december. 

Succes en vergeet tussen het fotograferen door niet om te genieten van het diner! 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Helaas is er een einde gekomen aan onze tijd in Restaurant de Witte Zwaan. 

De brand van afgelopen juli heeft ons doen besluiten om niet verder te gaan 

in hetzelfde pand.  

We hebben sinds 1 december de sleutel van ons nieuwe restaurant aan de 

Hessenweg 105 en kunnen niet wachten om daar met iets nieuws te starten!  

We hopen u daar in het nieuwe jaar te mogen verwelkomen, de verwachting 

is dat we in maart 2024 opengaan.  

 

Namens ons hele team: 
Hele fijne feestdagen en de beste wensen voor 2024! 

 


