
GOURMETFEEST
Gezellig en compleet gourmetten begint bij Keurslager Stornebrink

BESTELLING GEPLAATST DOOR:

Naam: .................................................................................................................................................................................................................................................

Adres:  .................................................................................................................................................................................................................................................

Telefoonnummer: .......................................................................................................................................................................................................................

Datum ophalen: ...........................................................................................................................................................................................................................

Kogelbiefstuk

per bakje € 4,95

Shoarmareepjes 

per bakje € 2,65

Haasbiefstuk 

per bakje € 9,75

Mini kipspies   
gemarineerd   

per bakje € 3,20

Kipfilet 

per bakje € 3,10

Roomschijven 
eigengemaakt  

per bakje € 2,60

Varkenshaas  

per bakje € 4,20

Eendenborstfilet  

per bakje € 5,25

Lamskotelet 

per bakje € 4,50

Mini slavink  

per bakje € 3,10

Mini hamburgers  
eigengemaakt  

per bakje € 2,60

Varkensfiletlapjes  

per bakje € 2,75

.... x schaaltje

.... x schaaltje

.... x schaaltje .... x schaaltje .... x schaaltje

.... x schaaltje .... x schaaltje .... x schaaltje

.... x schaaltje

.... x schaaltje

.... x schaaltje

.... x schaaltje

NIEUWE GOURMETTEN:
• Aparte kleine schaaltjes 

•  Gemakkelijk op te bergen in de koelkast

• Handig uit te wisselen aan tafel

•  Geheel naar eigen wens samen te stellen 

• Feestelijke presentatie

TIPS:
•  Reken ongeveer 300 gram vlees 

per persoon  
In een schaaltje zit ongeveer 150 
gram

•  Laat het vlees een half uur op 
kamer-temperatuur komen voor 
het beste bakresultaat

•  Combineer het gourmetvlees met 
verse groenten, champignons en 
kaas

•  Maak ook eens het dessert op het 
gourmetstel, bijvoorbeeld flensjes


