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Allereerst bedankt dat jullie de moeite nemen
om te kijken of slagerij Gleis u weer mag
voorzien van een smakelijk Kerst!

We voorzien jullie graag van het
lekkerste vlees, vleeswaren, snacks en
maaltijdcomponenten.

* Vooruitdenken

Veel soorten vlees kunnen al een week van
tevoren gekocht worden, omdat ze in een
vacuum- of gasverpakking worden geleverd.
Invriezen is ook een optie. Op die manier
heeft u de bestelling voor de feestdagen al

op tijd in huis. Zondags zijn wij gesloten, maar
betreft de houdbaarheid is dit dus geen enkel
probleem.

Doe tijdig uw bestelling zodat wij aan alle
producten de juiste en gewenste aandacht
kunnen geven.

* Bestel termijn

Voor de meeste producten kunt u tot 2 dagen
voor de gewenste afhaaldatum een bestelling
plaatsen. Voor de onderstaande termijnen is
de eindtijd van bestellen 12:00. Voor enkele
producten geldt een andere besteltermijn, die
duidelijk in deze folder is aangegeven.

Afhalen op 20-12 = uiterlijk 18-12 opgeven
Afhalen op 21-12 uiterlijk 19-12 opgeven
Afhalen op 22-12 = uiterlijk 20-12 opgeven
Afhalen op 23-12 = uiterlijk 21-12 opgeven
Afhalen op 30-12 = uiterlijk 28-12 opgeven

In onze winkel hebben we een uitgebreid
assortiment heerlijke producten op
voorraad: niets bestellen is geen probleem.

 Extra afhaalpunt

Op 23 december hebben we een extra
afhaalpunt aan de achterzijde van ons pand,
op het parkeerterrein. Hoewel het december
is en het weer onvoorspelbaar kan zijn,
zorgen wij ervoor dat u in ieder geval droog
staat.

Hier kunt u op die dag de bestellingen
afhalen waar geen aanvullende producten
meer bij hoeven. Deze kunt u wel in de
winkel verkrijgen.

We hebben gemerkt dat velen de voorkeur
geven aan het afhaalpunt: soms is de
winkel sneller!

De bestellingen op het afhaalhaalpunt kunt
u uitsluitend met de pin betalen.

Vergeet niet om het bestelnummer mee te
nemen.

* Vleeswaren

Dit jaar ook weer mogelijk om van tevoren
te bestellen. Deze verpakken we voor u in
een atmosferische verpakking en kunt u
dan makkelijk tot 3e kerstdag in de koelkast
goed houden.

* Parkeren
Parkeren kan op ons eigen parkeerterrein.

Ook dit jaar hebben wij een uitgebreid
assortiment mooie, eerlijke en heerlijke
producten voor de feestdagen.
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Van +dchterhoekse rand

Voor de perfecte bereiding adviseren wij om een
kernthermometer te gebruiken. Deze hebben wij
op voorraad in meerdere prijsklassen; vraag naar
de mogelijkheden.

078 | Runder braadrollade
079 | Lende rollade

074 | Haasbiefstuk

073 | Kogelbiefstuk

076 | Half om half rollade
091 | Cote de Boeuf

397 | Pepersteak

095 | Runder-schnitzel
171 | Bavette

075 | Rosbief

082 | Ossenstaart

396 | Duitse biefstuk

Buefsetuk p um?a
jes,

Malse biefstuk pun lekker gekruid

per 400 gram

N

Smaakmakende TIp! 1909

bakboter

Boter met knoflook, tijm & rozemarijn, zonder
zout & peper. Kruid het vlees zoals u gewend bent
en voeg aan het einde een stukje smakelijke boter

toe om uw jus net dat beetje extra te 6 9
per 100 gram E

geven.
P 1

Contra filet

Entrecote aan 't stuk, mooi opgebonden om zo
gemakkelijkte braden.
(Minimumgewicht 500 gram)

5N
per 100 gram

Beof Wellington

Eef?:me Kerst klassieker.

De basis is een mooi stuk ossenhaas die licht wordt
aangebraden en dan ingerold in Parmaham en een
paddenstoelen duxelles. Vervolgens wordt er een
buitenkant van bladerdeeg omheen gedaan.

(
-

Deze is verkrijgbaar in twee formaten: voor 3 of
voor 4 personen. Alleen af te halen zaterdag 23
december.

T“J 2142 3 persoons 5700
“P 2]43 4 persoons 7400

De Beef Wellington moet ongeveer 20 a

30 minuten in de oven op 170 °C tof een
kerntemperatuur van 45-48°C.

Laat na het afbakken in de oven de beef wellington
nog 5 minuten staan voordat u aan tafel gaat.
45°C is dan een andere cuisson dan 48°C.

Het bereidingsadvies krijgt u erbij.

N

Deom j(a ce (Saus)
Een klassieke -zelf getrokken- saus,
lekker puur en natuurlijk gemaakt door ? 70

Drukfouten en prijswijzigingi'nde

onze eigen koks.
per 100 gram

ﬁ
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Graan A szna/v{e&r

Vlees van het Black Angus ras
met een wat meer gemarmerde
structuur. Door het graan neemt
de hoeveelheid intramusculair
vet toe, waardoor het (ook op de

# barbecue) erg sappig blijft.

790 | Black Angus ribeye

796 | Black Angus picanha

o TIP! 586

éammaZ’e
Een mooi stuk uit de ham, dat al

voorbereid is met zout en
kruiden. Kant en klaar om in de
oven af te bakken. Met
bereidingsadvies. 5 o

per 500 gram

823 | Black Angus bavette

Glack Angus
Flat [ron

per 100 gram

Van + kalf

Echt Hollands kalfsvlees

Lamsbout m

Kruiden met zout, peper en
rozemarijn en/of knoflook naar
wens, aanbraden voor de kleur
en dan in de oven op 200°C tot
een kerntemperatuur van 55°C

27
per 100 gram

G

Volop variatie en kakelvers

109 | Kalfsfricandeau

300 | Kipfilet (ook tante Door)

118 | Kalfsrollade

328 | Hele kalkoen

119 | Kalfsgehakt

342 | Hele kalkoen gevuld

Van * varken

Van onze vaste mester uit de
regio, dus vertrouwd, sappig en
lekker mager.

115 | Kalfsentrecote

326 | Kalkoen schnitzels

111 | Ossobucco

330 | Kipdijfilet (cok tante Door)

013 | Varkensfiletrollade

014 | Varkenshaas

009 | Varkensfricandeau

026 | Varkensrollade iets
doorregen

Kalfsoester m—

Lekker mager, heerlijk mals en
licht verteerbaar

319 | Gerookte kipfilet

306 | Hele kip (ook tante Door)

315 | Gegrilde kip

305 | Soepkip

307 | Kippenlever

313 | Kiprollade

per 100 gram

316 | Kip in braadzak

036 | Procureur aan stuk

376 | Balkanhaasje

924 | Dick’s varkenshaas

varkenstilet

Gevuld met brie, pruimen &
walnoten. Omwikkeld met mager
gerookt spek. +/- 500 gram

per stuk

265

per 100 gram

Van * lamn

Nieuw-Zeelands en Hollands
lamsvlees

126 | Lamslende

131 | Lamskoteletten

138 | Lamsfilet

127 | Lams frenched racks

m__ll ;
@ Ontdek fe;me recepten op keurslager.nl

Dovr kip (n braadzak

Lekker en makkelijk - alleen in de
oven doen. +/- 75 minuten op
175°C Het bereidingsadvies krijgt
u erbij. +/- 1300 gram per stuk

ggg

per 100 gram
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Uitsluitend Achterhoeks wild

721 | Hazenbout ee/lﬂle/l ﬁ[@f 2 89

781 | Ree biefstuk per 100 gram
778 | Hertenbiefstuk
734 | Wilde-eendenborstfilet

719 | Reerugfilet Snaas-
718 | Duivenborstfilet dﬁﬂdfﬂl{f 85
—— = _ 728 | Hazenrug
EENDENBORST MET RO ' 752 | Wildzwijnsbout Hollands per 100 gram ?
PEPER EN ORANJERO

GROENTETUINTIJE i 703 | Gerookte eendenfilet | >

2 — (Magret) m_
Ingrediénten i f*";"" ; 714 | Tamme eendenfilet

740 | Hertenrugfilet v
é Do glace (saus)

» 4 tamme eendenborsten

* 3 middelgrote zoete aardappels, geschlld en

705 | Herten sukade

gaargekookt B Een klassieke -zelf getrokken-
o o . ;- w saus, een semi-demi-glace voor
* 50 g suiker 1R - e | de kenner, lekker puur en

- 4 el Coinfreau natuurlijk gemaakt door onze

Vleesuraren eigen koks ? 70

» 100 ml kippenfond

* 2 sinaasappels Het snijden van vleeswaren Bk
«1el roze peperbolletjes is tijdrovend werk, om de 1 per 100 gram
= 8 kleine bospeentjes, schoongemaakf enin doorstroom te optimaliseren

lengte doormidden gesneden en eventuele wachttijden te

* 4 blaadjes rood lof, in lengte doormldden g beperken, snijden we de hier

’ i genoemde soorten voor per

gesneden

Gebraden

- 2 gekookte rode bietjes e

. . ' 125 gram; De houdbaarheid is .
-7 blaad frod 8 T
i Pzzzfenazaoiis M. ner,’ minimaal 6 dagen. U kunt deze Wf}?dWWﬂ/@
i dus al bij uw bestelling opgeven. 'Iz/let pijnboompitten en oude
= F
Bereiding w3 ¥ . aas 3 5
Snijd de vetkant van de eendenborsten 201 | Aaltense schinken per 100 gram

212 | Achterham

225 | Nagelholt A m_
253 | Gebrad derrollad AL
epraden runderrollaae BI] 150 gram

202 | Runderrookvlees
222 | Gebraden rosbief '4’7{6”””1454%4’"

236 | Gebraden een bakje beenhamsaus

er 1sinaasappel over uit. Voeg de kippenfond ,
P : . varkensfricandeau GRATIS
toe en de licht gekneusde roze peperkorrels.

Laat de saus inkoken en bind van hef vuur af 252 | Serrano ham

de saus met koude klontjes boter. Snijd de woj
a‘?r "

andere sinaasappel in halve schijfjes en leg ze
. 5 minuten in de saus om te verwarmen. STamp ‘

kruislings in en bestrooi ze met zout. Bak

de filets mooi krokant op de vetkant. Nog .

enkele minuten op vleeszijde bakken en op

de vetkant laten rusten (op voorverwarn?d
bord). Afdekken met aluminiumfolie. Schep

de suiker in het bakvet van de eend om te

~ karamelliseren. Afblussen met Cointreau. Pers

“'de aardappels fijn. Meng de boter erdoorheen =— eSS

|
en voeg peper en zout naar smaak toe. Kook de ‘ p l'z‘
worteltjes beetgaar. Snijd de bietjes in vieren I

en verwarm ze in een pannetfje met een klontje 4 Heerlijk op een stokbroodije,

baoter. Breng de groenten op smaak met peper en. sfeervol op een foastje &
zout. Was de rood lof blaadjes en dep ze droog. ‘, makkelijk als een amuse
Plaats een kookring op het bord en verdeel de

zoete aardappelpuree. Verwijder de kookring en J 280 | Cranberry paté
steek de groenten in de’puree. “ ~ ‘ A 282 | Bourgondische paté

Verdeel de sinaasappelschijfjes over de borden, 287 | Reepaté met rozijntjes

zodat er een mooi oranjerood groentetuintje
ontstaat. Trancheer het vlees en voeg de peper-
smaasappelsaus foe. . L .
WL ELA L
; " : .
- » - p & [ -

288 | Eendenpaté met port

.




\ UIT ETEN MAAR TOCH LEKKER THUIS Hootdyerechten : —

Speciaal voor de kerstdagen hebben we weer Natuurlijk uit eigen keuken Voor een compleet
verschillende gerechten samengesteld, zodat u uw hoofdgerecht perfect te combineren met de
eigen kerstdiner kunt samenstellen. onderstaande garnituren
A la cgf‘re eTen maar dan lekker thuis. Deze diner h ol
onderdelen zijn ambachtelijk bereid en verpakt in 472 ?ssen e}?s A o2 i € ?3p50
“oven-en.magnetron bestendige bakken, dus het SAlRearo .saus. —
opwarmen is heel eenvoudig en u ontvangt handige 473 | Coq au Vin, kipdiffilet op de P
tips vantonze kok. klassieke Franse manier SO%E
Het is ook mogelijk om een compleet vegetarisch 474 | Stukjes varkenshaas met p.p.
kerstdiner samen te stellen. champignonroomsaus € 11,00
| § 462 | Varkenswangetjes in uien jus p.p.
VWM)‘W/OW 475 | Kalfs lende rollade met p.p.
etelic Tonnaton ebiaden kastanje en sinaasappel € 13,50
kalfsfricandeau met rucola, p.p. 476 | Aaltens wildstoofpotje, flinke ol
zontomaatjes en tonijnsaus S ?;uvtﬁgzatirt S eelE KeRGaah; € 13,50
471 | Carpaccio van rund (ossenhaas) Kade. |
met dressing, oude kaas, rucola en D e JEASSh sUkgce, argzgsi 22
piinboompities SRl gegaard met demi glace (saus) €13,50
463 | Zalm bonbon, bonbon van 479 | Duo van zalm en roodbaars p.p.
gerookte zalm met een vulling van p.p. met dillesaus €395
zalm, appel, créme fraiche, verse £€8,95 482 | Vegetarische risotto met 0.0
dille. Met rucola, tomaat en walnoot paddenstoelen en gebakken €805
2042 | Steak tartaar, heel fijngesneden oerwortel
kogelbiefstuk met kruiden, augurk, p.p. I
ui, mosterd & gepasteuriseerd €790 :
. = = o
¥ eigeel. . —
e 1’15 487 | Pompoen quiche met geitenkaas & | p.p. Garmtfuur
ﬂ‘% noten (Vega) €775 :
TIP! Neem ook een ambachtelijk stokbrood mee M SRR Rl TS 2 p.st. € 1,20
902 | Kalfsragout lekker feestelijk 100 SN R ) '
p:st:irbaai?el.] S gram 486 | Truffel gratin (Vega) p.st. € 2,55
€1,95 485 ga;)rdapﬁelpuree met truffel Sk
931 | Pasteibakjes 4 st afmggia _
€ 3,45 489 | Groentetaartje met pst. €2,75
gemengde groente (Vega)
8 Ottt | 450 | Appelties metveenbessen | 150 ¢ 65 35
. (Vega)
\ —— SRS ess. 613 | Crispy rauwkost (Vega) 100 gr. € 1,65
| JO‘Z/O@/I 955 | Bolero rauwkost met
1 verpakking soep is ca. 650 gram wat overeenkomt mandarijn en rozijn (Vega) AT AS o2
) met 2 flinke koppen soep 956 | Winter rauwkost (Vega) 100 gr. € 1,65
F 763 | Tomatensoep €7,90/Itr 483 gSET;OJSSeTEd;;;ZLmet 100 gr. € 1,65
!9" 764 | Kippensoep € 7,90/Itr
767 | Groentesoep € 8,10/Itr bttt
768 | Champignonsoep (Vega) € 7,90/Itr
770 | Franse mosterdsoep € 7,90/Itr . = — T
758 | Thaise rode currysoep (Vega) € 7,90/Itr Descert
800 | Knolselderijsoep (Vega) €8,70/Itr Ambachtelijk vervaardigd
[ 491 | Tiramisu Citroen p.st. € 4,45
Deze kerstdiner componenten kunt u tot en ettt et

met maandag 18 december bestellen, maar
eerder is ook fijn! Ze zijn alleen af te halen op
@ zaterdag 23 december.

T
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Snacke & Tapas

560 | Saucijzenbroodje

561 | Gevuld stokbrood

845 | Broodje Pulled Pork

819 | Broodje beenham

494 | Party shoarmabroodjes

590 | Quiche Lorraine

406 | Filet Americain

447 | Kalfsfilet Americain

409 | Filet Americain speciaal

425 | Hammousse

423 | Tomaat-mozzarella salade

439 | Warm gerookte zalmsalade

429 | Gamba's in aioli

154 | Grillworst (kip/varken/kaas)

2284 | Grillfriet met Joppiesaus

587 | Snackspek

149 | Boerenmetworst

159 | Saltufo (Italiaans
salamibolletje met truffel)

158 | Notensalami worstje
373 | Indische partyballetjes
375 | Gehaktballetjes in

ketjapsaus

953 | Mini kipsaté met sesamsaus

310 | Kippenlevertjes met spek

190 | Cowboy vlees

314 | Kippeling

934 | Carpaccio wrap met truffel
mayonaise

285 | Kip bacon wrap

Attt

TIP' 409

Fllet America
Speciaal

Met als extra, ei & ui erbij door
Heerlijk voor het kerstontbijt of

op een toastje ? 89

per 100 gram

it TIP! 180

$ay enémw/

10 minUten in de oven op

[504@ 7
per 10 stuks

g

.,’”'\‘x

Gourmer Kewm

Biefstuk, schnitzel, kipfilet,
shoarma, gekruide biefreepjes,
gekruide kipreepjes en mini

hamburger 85
+300 gram p.p. &

wid mzm

Hertenbiefstuk, ree-biefstuk,
eenden filet, Duivenfilet,
fazantfilet en parelhoenfilet

1400

+250 gram p.p.

rmer 45
W +250 gram p.p. ?

Tex mex, Oosterse balletje, verse
groenteschijf, rade biet wortel
schijf, knolselderij-venkel schijf.

Fondue

Biefstuk, kipfilet, schnitzel
blokjes, kalfsvlees blokjes,
mini slavink en mini gehaktbal

?95
+250 gram p.p.

Wt
BUEFETSCHOTELS,

Kant-en-klaar te bestellen.
Het aantal personen opgeven is
voldoende. Te bestellen
guanaf 4 personen. E "'""-
& U kunt het plateau O
bestellen t/m maandag
18 december (op=0op)

‘et Plateay

Een uitgebreid assortiment van
32 verschillende koude
lekkernijen op een lang plateau,
met o.a., vitello tonnato,
carpaccio, tapas, antipasti, vis,
kaas, vleeswaren, rauwkost-,

toastsalade etc. 2350

¢
GOURMET & EONDUE

Haasbiefstuk, varkenshaas,
kalkoenhaas, kalfsoester,
varkensfilet en biefreepjes

+275 gram p.p. E O B3
Kinde ﬂnm )a-

Kipfilet, mini slavink, mini
gehaktballetjes, mini hamburger

en kip reepjes
160

+200 gram p.p.

‘

TP 50p 1§

—
Log per Stuk b4 fe bestellen
497
498
499
493

Mini slavink

Mini hamburger
Mini gehaktbal
Mini saucijs

Huzarensalade
aakt

Bestaande uit rundvleessalade,
ruim gegarneerd met vleeswaren

en vruchten. 795
p.p.

Cabmsalade
aakt

Bestaande uit zalmsalade, feestelijk
opgemaakt met gerookte zalm,

forel en rode zalm. ?% 95

=

=S 3
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HAPJES PANNEN

-pan AM

Een eI trlsche hapjespan met
daarin 70 hapjes, één draai aan de
knop en het wordt warm

per pan 3 |

TIP! 600

-pan
+ Walyoort

Deze party-pan bevat 140 hapjes.

7300

Maandag 18 december Gesloten
Dinsdag 19 december Open
Woensdag 20 december Open
Donderdag 21 december Open

Vrijdag 22 december
Zaterdag 23 december

Zondag 24 december Gesloten
. Maandag 25 december Gesloten
Dinsdag 26 december Gesloten
Woensdag 27 december Open
Donderdag 28 december Open
Vrijdag 29 december Open

Zaterdag 30 december

Zondag 31 december Gesloten
Maandag 1 januari Gesloten
Dinsdag 2 januari Gesloten

Mduinter bartecue
Met de feestdagen is er natuurlijk
voldoende tijd om lekker een groot

stuk vlees op de barbecue te doen.

091 | Cote de Boeuf

126 | Lamslende

335 | Kalkoen dijvlees

026 | Varkensrollade iets
doorregen

075 | Rosbief

797 | Black Angus Ribeye

790 | Black Angus Picanha

796 | Black Angus short rib

787 | Black Angus Flat Ironsteak

Wel telefonisch bereikbaar

Open 8:00 - 13:00 uur
Open 8:00 - 18:00 uur

Open 8:00-18.00 uur

Vrijdag 22 december zijn wij na 13.00 gesloten om uw bestelling klaar te maken en

deze alle aandacht te geven die ze verdienen.

Bereidingsadviezen:

Procureur

per 100 gram

?45

Afhaalpunt van 8:00 — 16:00

SLAGERI) ———

GLEIS

ambachtelijke smaakmakers

Gleis, keurslager

Prinsenstraat 10, Aalten
Tel. (0543) 47 23 15
info@slagerijgleis.nl
www.slagerijgleis.nl

4;%4«[ ¢!

Huzaren- en zalmsalades liggen
23 en 30 december vanaf 13.30
voor u klaar.

KEURSLAGER

"Het plateau” en beef wellington
kunnen 23 en 30 december vanaf
8.00 uur worden opgehaald.

Toch nog wat lekkernijen halen,
we zien u graag in de winkel.
Is uw bestelling compleet?

Gebruik het extra afhaalpunt
Deze is 23 december open tussen
8.00 en 16.00 uur
Alleen pinnen mogelijk!

Prijzen onder voorbehoud;
kijk voor actuele prijzen op
www.slagerijgleis.nl




