
TWENTE OP TAFEL

W A R M E  W I N T E R S P E I S E N  A U F  D E M
T E L L E R

MENU MITTWOCH

WASTE-FREE
In ein, zwei oder drei

Gängen völlig überrascht sein von
Handwerkskunst und

innovativen Kreativität unseres
unseres Küchenchefs. Wer wagt es?

Menu 

Mit dem Bauernhof sind wir stark mit dem Twenter Boden und den daraus
gewonnenen Lebensmitteln verbunden. Chefkoch Leen, mit seiner Vorliebe für reine,
unverarbeitete Lebensmittel der Saison, fällt daher Hals über Kopf. 

Neben dem Brandrode Reef-Fleisch aus dem eigenen Bio-Bauernhof wählt er so viel
wie möglich schöne, lokale Produkte nach dem Slow Food-Prinzip 'think global, eat
local'.

MENU DONNERSTAG

VOR
Geräucherte Gelbe Bete, Kürbis,
Geschälte Zitrone, Blumenkohl

ZWISCHEN
Langsame Sukade

(Linseneintopf), Frischer
Rotkohl, Knusprige Shiitake

 HAUPTGERICHT
 Feuerrotes Steak (Quiche),

Meles-Zwiebel,
Knollenselleriesoße mit Bossem-

Mischtee 

DESSERT
Pochierte Birne, Apfel,

Marshmallow, Pastinake

Um den Grundsatz "keine Verschwendung" zu befolgen, bitten wir Sie, uns
bis spätestens 14.00 Uhr des betreffenden Tages (vorzugsweise früher)
mitzuteilen, ob Sie mit uns zu Abend essen werden. 
Bitte teilen Sie uns auch mit, ob Sie eine bestimmte Diät benötigen. 

Preis 3 Gänge; 42,50 € pro Person
Preis 4 Gänge; 52,50 € pro Person

info



Die Gerichte können
aufgrund des Angebots, der
Ernährungsbedürfnisse und
der Inspiration des
Küchenchefs von den oben
genannten Gerichten
abweichen. 
Ein vegetarisches oder
veganes Menü ist natürlich
kein Problem.

MENU FREITAG MENU SAMSTAG

VOR
 Nagelholzterrine (Rettich), Lila

Karotte, Sellerie, Piccalilli

ZWISCHEN
Zart gekochter Kabeljau

(Quinoa), Blumenkohl, Miso,
gebrannte Butter

HAUPTGERICHT
Zwillingswild-Kombi

(gebackener Knollensellerie),
Shiitake, Rosenkohl, Kaffee,

Portwein

DESSERT
Limettenblatt, Mandarine,

Heu, Schokolade

VOR
Ochsenwurst, (Marinierter

Blumenkohl), Geräucherte Gelbe
Bete, Champignons, Kürbis,

Geschälte Zitrone

ZWISCHEN
Fermentierter Rotkohl, Sukade

(Knollensellerie), Linsen,
Knusprige Shiitake

HAUPTGERICHT
Gebratene rote dünne Lende

(Quiche), Polenta, Süßkartoffel,
Jus mit Bossem-Mischtee 

DESSERT
Mousse von Pastinake, Kaffee,

Birne, Apfel, Marshmallow

Achtung!

Z U  D E N  R E G E L M Ä S S I G E N  L I E F E R A N T E N  G E H Ö R E N :
Tuinderij de Witte Raaf op landgoed Singraven, Denekamp | De Manderveense
aardbei, Manderveen | Kaasboerderij ’t Hoepel, Mander | Fruitboerderij Oold
Bleank, Rossum | Shiitakekwekerij Masselink, Tilligte | IJsboerderij de Bölte,
Nutter | Veldhoevekip, Albergen | Twentefruit, Noord-Deurningen | bakkerij
Brunninkhuis, Lattrop | Oortmanmolen, Lattrop

BOSSEM.NL

T E I L E  D E S  
F E U E R R O T E S  R I N D F L E I S C H ,  
B I O L O G I S C H  A U F G E Z O G E N
B E I  H E R I T A G E  B O S S E M


