
Wildzwijnspies
met jachtsaus 

Doradefilet 
met bosui, sjalot, sojasaus 
en sesamzaadjes geserveerd 
in een bananenblad

Hertensucade	  16,25
met hertenjachtschotel

Voorgerechten                                                             

Rundercarpaccio van het 
Maas-Rijn-IJssel rund
met truffelmayonaise, pijnboompitten, 
zongedroogde tomaat, rucola en 
geraspte oude Reypenaer

Taartje van makreel
met rode ui, komkommer en 
ansjovismayonaise

Hertencarpaccio 
met uien-rozijnenchutney

Crostini met gerookte paling
met zoetzure komkommer en 
haringkuit

Gekonfijte eendenboutjes   
met frambozensaus

Rode bietenhummus
met een gefrituurd geitenkaasballetje 
en een kaaskletskop

Huisgemaakte soepen                                                               

Tomatensoep	
met basilicumroom

Bospaddenstoelensoep
   			 
Pompoensoep

met crème fraîche en pompoenpitten

Dinerkaart vanaf 17.00 uur

Maaltijdsalade    klein / groot
	                      
Salade vis 	
gebakken gamba’s, gerookte 
zalm, kappertjes, tomaat, ei, wasabi 
chips en kruiden-vinaigrette

Salade geitenkaas		
met appel,  walnoten, 
honing en warme geitenkaas
*optioneel met gebakken spekjes

Salade carpaccio	 	
rundercarpaccio, 
truffelmayonaise, pijnboompitten, 
zongedroogde tomaat en 
geraspte oude Reypenaer 

hoofdgerechten

Wildzwijnspies   	
met jachtsaus

Ganzenborst 		
met cantharellen en rode Portsaus
		                   
Houthakkerschnitzel
met achterham, prei, 
champignons en geraspte kaas

Schnitzel		
met jachtsaus, pepersaus
of naturel

Doradefilet
met bosui, sjalot, sojasaus 
en sesamzaadjes geserveerd 
in een bananenblad
		
Hertensucade
met hertenjachtschotel

Geitenkaas en pompoen
in een bakje van bladerdeeg
		
Entrecôte van 100% Angus
met kruidenboter

       		

Bovenstaande hoofdgerechten 
worden geserveerd met 
dag groenten, salade, aardappelen 
van de dag, frites en fritessaus.

Houthakkerschnitzel                                                 
met achterham, prei, 
champignons en geraspte kaas	

Schnitzel			 
met champignonsaus, 
pepersaus, of naturel

Dinerkaart vanaf 17.00 uur

Voorgerechten 

Klein kopje tomatensoep 	 3,25         

Hoofdgerechten

Kroket met frites 	 5,50
appelmoes en fritessaus			
		            	
Frikandel met frites	 5,50
appelmoes en fritessaus	

Kaassoufflé met frites	 5,50
appelmoes en fritessaus		

Kipnuggets met frites 	 5,50
appelmoes en fritessaus		
	
Poffertjes 	 5,50
12 stuks, met poedersuiker 
en roomboter      			 
	
Kinderpannenkoek 	 6,25
met smarties, stroop en suiker                  

KINDERIJSJE

Kinderijsje	 	 4,25
Een bolletje ijs naar keuze 
met leuke versiersels en slagroom

Kindermenukaart (tot 12 jaar)    
 vanaf 12.00 uur 

seizoens keuzemenu 
•3-gangen à 27,50 p.p. 

Bordje (bijna) leeg? 

Kom dan bij de bar een cadeautje 
uitzoeken uit de rieten kist!

Al ons vlees komt van dit 
jonge en dynamische, nog zelf 
slachtende bedrijf uit Elspeet. 
Zij bieden op ambachtelijke 

wijze een totaalassortiment van 
diverse soorten vlees, kip, wild, 

gevogelte en vleeswaren.

Onze entrecôte is afkomstig van 
100% Angus gecertificeerde 

runderen die eerst lekker 
minimaal 365 dagen hebben 

mogen genieten van de mooie 
uitgestrekte Uruguayaanse 

pampa’s. Vervolgens worden 
deze nog minimaal 200 

dagen met een mix van graan 
bijgevoerd. Deze granen zorgen 
er o.a. voor dat het teveel aan vet 
opgeslagen wordt in de spieren. 

Dit geeft een extra verfijnde 
smaak en in combinatie met 

de rijping/malsheid van deze 
jonge Angus runderen een ultiem 

mondgevoel (Umami) wat de 
smaakpappillen in opperste staat 

van genot brengt.  
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Bovenstaande hoofdgerechten worden geserveerd met verse 
daggroenten, salade, aardappelen van de dag frites en fritessaus.

lekker met onze 
       Sauvignon Blanc

Lekker met 
een glas  Malbec

lekker met een 
glas Valpolicella

lekker met een glas Pinot Grigio



DINER
KAART

ETEN • DRINKEN • SLAPEN
Hotel Restaurant De Vossenberg,

Elspeterbosweg 1, 8076 RA Vierhouten  |  0577 411 275

“Uit echte roomboter en eersteklas grondstoffen 
ontstaan eerlijke en zachte smaken roomijs”                                                             

Caprizzio    
vanille-ijs met een hart van karamel, omhuld met 
krokante witte chocolade met slagroom

Frambozenijs
2 bollen met rood fruit en slagroom 
*lactosevrij (zonder slagroom)
 
Boerenjongensijs
2 bollen met advocaat en slagroom 
 
Lauwwarme appelkruimel 
met een bol vanille ijs en slagroom
 
Flensje met speculaasijs 
met kersen en slagroom

Vanille-ijs
2 bollen met slagroom     

Kaasplankje
diverse kazen met appelstroop en noten
 
Kinderijsje
een bolletje ijs naar keuze met leuke versiersels en slagroom

1 bol ijs 
met slagroom 

1 bol ijs   
zonder slagroom 

*Al ons ijs is glutenvrij    

dessertkaart vanaf 10.00 uur 

Of liever een kopje koffIe na uw diner? Uw kofFIe wordt 

geserveerd met Veluwse zwienekeutels.

In 1998 bedacht Gerrit Rekers uit Vierhouten een nieuw soort 

chocoladetruffel: de “zwienekeutel”. Dat hij zijn creatie 

“zwienekeutels” noemde heeft zeker te maken met het feit dat 

Gerrit zich beroepsmatig bezig houdt met natuurfotografIe en 

met het verzorgen en begeleiden van natuurtochten. 

Het truffeltje wordt handmatig gemaakt bij bakker Van 

Dongen in Nunspeet en Gerrit peinst er niet over om over te 

gaan op machinale productie.
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          TIP! probeer ook eens onze dessertwijn van Errazuriz          de Sauvignon Blanc Late Harvest.

Of een lekker glaasje Sherry of Port!


