Kerstmenu 2025

Uw complete gids voor een heerlijjk
en speciaal kerstdiner

Swipe voor 60 recepten en tips —



Deel 1: Stijlvol
Beginnen

Voorgerechten die betoveren en uw gasten
verwelkomen met smaak en presentatie



Bereid het gehemelte voor

Het juiste voorgerecht zet de toon voor wat
komen gaat

Creéer verwachting

Een feestelijk tintje aan tafel dat iedereen
enthousiast maakt



Gouden Tip

Varieer lichte opties

Frisse salades met kerstse accenten die het
gehemelte prikkelen

Warme klassiekers

Troostende warme soepen die warmte en
gezelligheid brengen



Voorgerecht 1

Carpaccio van Biet met Geitenkaas

e |evendige visuele presentatie
e Delicate smaak die iedereen aanspreekt
e Eenvoudig te bereiden

e Perfect voor vegetariérs



Voorgerecht 2

Blini met Roomkaas en Bieslook

Delicate mini pannenkoeken

Luchtig gebakken voor perfecte textuur

Verfijnde combinatie

Roomkaas en bieslook voor een chique
touch



Voorgerecht 3

Oosterse Paddenstoel Amuse

Ingrediénten Voordelen

e Shiitake Versterkt het
paddenstoelen immuunsysteem en

e Oesterzwammen biedt een markante,

. onvergetelijke smaak
e Verse kruiden 5 J



Begin uw Kerst
met Kleuren en
Smaken



Deel 2: De Hoofdact

Hoofdgerechten voor elke smaak - van klassiek tot
verrassend



Het Ideale Hoofdgerecht

Kiezen

@), Vlees

Klassiek en robuust

XD  Vis

Licht en elegant

e Vegetarisch

Verrassend lekker

Combineer versc
plezieren en den
voorgerechten

nillende opties om iedereen te

K aan harmonie met



Kerstklassieker

Varkensrollade met Rode Wijnsaus

Sappig vlees

Perfect gaar en vol van smaak

Intense saus

Rijke rode wijnsaus

Bijgerechten

Knapperige aardappelen en gegratineerde
groenten



Lichte Optie

Gebakken Zalm met Kruiden en

Aardappelpuree

Delicate en gezonde vis die Lichte sauzen
nerfect past bij de versterken de
feestdagen natuurlijke

smaak van de

e Verse dille saus
zalm

e Mosterd variant

e (itroen accent



Vegetarische Verrassing

Wellington van Groenten en
Paddenstoelen

2 Gouden bladerdeeg

Knapperig gebakken buitenkant

% Romige vulling

Paddenstoelen en groenten

* Hoofdrol

Een show apart voor wie geen vlees
eet



Gezond Gerecht

Pompoenrol met Spinazie en Feta

Rijk aan vezels

Vol antioxidanten

Voedzaam

Smaakvol en gezond - een combinatie die voedt en verwent



De Vegetarische
Hoofdrol

Van uw kerstdiner




Deel 3: Bijgerechten

Die het verschil maken en uw hoofdgerecht naar
een hoger niveau tillen



Aardappelen: Knapperig,
Puree of Gebakken?

Gegratineerd

&,

Met kaas en room

Kroketten

Huisgemaakt knapperig

Gebakken

0

Met kruiden



Kerstgroenten Vernieuwd

Spruitjes Gegratineerd

Met bacon en mosterd voor extra
smaak en knapperigheid

Frisse Salade

Witlof, wortel en mandarijn voor
verfrissende balans



Speciale Tip

Gebakken Groenten met Specerijen

Balsamico Bieten Rodekool Deluxe
Zoet en zuur in Met blauwe kaas en
perfecte harmonie truffel accent voor luxe

touch



Groenten die de
Show Stelen



Deel 4: Zoete
Verleiding

Desserts om af te sluiten met een gouden sleutel



Klassieke en Innovatieve

Desserts
Pistache Kokos Panna Cotta
Meringuetaart Met rode vruchten saus

Met verse frambozen



Vegan Optie

Chocolade Mousse met Avocado

100% O

Plantaardig Zuivel

Volledig vegan Geen melkproducten

5%

Smaak

Verrassend lekker

Romig en gezond - verrast met smaak en textuur



Tip om te Imponeren

Individuele porties

Maakt serveren gemakkelijk

Elegant visueel

Uitnodigend en professioneel



Zoet Einde

Voor een onvergetelijke avond




Deel 5: Feestelijke
Dranken

Om te harmoniseren met elk gerecht en moment



Aperitieven om de Eetlust te
Openen

? Mousserend en Champagne

Elegante bubbels om de avond feestelijk
te openen

? Winter Cocktails

Met specerijen en warme aroma's die bij
het seizoen passen



Wijnen per Gerecht

1 Wit

Voor vis en lichte voorgerechten

2, Rosé

Veelzijdig bij diverse gerechten

3 Rood

Bij vlees en robuuste schotels



Opties Zonder Alcohol

e

Verfrissende Mocktails

Met citrusvruchten voor frisse touch

Natuurlijke Sappen

Met kruiden en specerijen



Vier met Stijl

En smaak




Deel 6: Planning en
Tips

Voor een Kerst zonder stress en vol plezier



Plan uw Menu Voorat

O1

Kies bekende recepten

Ga voor gerechten die u beheerst
02
Combineer slim

Kies gerechten die vooraf bereid kunnen worden

03

Test tevoren

Probeer nieuwe recepten uit voor de grote dag



Organiseer Uw Keukentijd

=

[ Verdeel taken

Over dagen voor Kerst

% Pre-prep technieken

Win tijd en verminder stress

Geniet

i

Meer tijd met gasten



Maak een Gedetailleerde
Boodschappenlijst

Vermijd last-minute stress

Geen haastige winkeltrips op de valreep

Garandeer kwaliteit

Verse ingrediénten en beste producten



Extra Tip

Tateldecoratie om te Imponeren

Natuurlijke Kleurschema
elementen

Tafellakens en servies
e Dennenappels die de kerstkleuren
e Dennentakken benadrukken

e Kaarsen



Gezellige Steer

Voor onvergetelijke momenten




Deel 7: Recepten Stap

voor Stap

Voorgerechten



Recept: Carpaccio van Biet
met Geitenkaas

Verse ingrediénten

Bieten, geitenkaas, rucola, balsamico

Eenvoudige bereiding

Snijd bieten dun, leg op bord

Garneer

Kaas, rucola en dressing



Recept: Blini met Roomkaas
en Bieslook

Luchtig beslag Montage tips
Zachte textuur voor Laagje roomkaas,
perfecte blini verse bieslook, serveer

direct



Recept: Paddenstoel Amuse
met Kruiden

Shiitake en Oesterzwammen

Beste paddenstoelen voor deze amuse

Gezondheidsvoordelen

Versterkt immuniteit en vol van smaak



Deel 8: Recepten Stap
voor Stap

Hoofdgerechten



Recept: Varkensrollade met
Rode Wijnsaus

01

Kruiden die smaak versterken
Rozemarijn, tijm, knoflook

02

Technieken voor sappig vlees

Langzaam braden op lage temperatuur

03

Rijke saus

Deglaceer met rode wijn



Recept: Gebakken Zalm met
Kruiden

Simpele marinade

1
Olijfolie, citroen, dille
Perfect bakken

2
180°C tot roze binnenin
Romige puree

3

Met boter en room



Recept: Vegetarische
Wellington

Knapperig Romige vulling
bladerdeeg

Groenten en
Goudbruin gebakken paddenstoelen met
buitenkant room en kruiden



Recept: Pompoenrol met
Spinazie en Feta

Stap 1: Montage

Rol pompoen met vulling

Stap 2: Bakken

200°C gedurende 35 minuten

Stap 3: Presentatie

Snijd in plakken, garneer



Deel 9: Recepten Stap
voor Stap

Bijgerechten



Recept: Gegratineerde
Aardappelen

Romige lagen

Aardappelen met room en kaas

Knapperig topje

Goudbruin uit de oven

Kruiden

Nootmuskaat en peper



Recept: Spruitjes met Bacon
en Mosterd

Bereiding

Blancheer spruitjes, bak met bacon

Smaakcombinatie

Zoet, zout en mosterd in perfecte balans



Recept: Salade van Witlof,
Wortel en Mandarijn

Frisheid en kleur Lichte dressing

Vibrante kleuren op Aromatische citroen-
tafel honing vinaigrette



Deel 10: Recepten Stap
voor Stap

Desserts



Recept: Pistache
Meringuetaart met
Frambozen

C% Knapperige bodem

Zandtaart met pistache

Luchtige meringue

Opgeklopt tot stijve pieken

3  Verse frambozen

Als finishing touch



Recept: Kokos Panna Cotta

Romig en licht

Kokosmelk en gelei voor perfecte textuur

Vruchten saus

Rode vruchten voor kleurcontrast en
frisheid



Recept: Vegan Chocolade
Mousse

10

3

Ingrediénten Minuten
Avocado, cacao, esdoorn Bereidingstijd
Siroop

100%

Natuurlijk

Gezonde ingrediénten

Perfecte textuur en intense smaak die niemand doet
vermoeden dat het gezond is



Deel 11: Recepten Stap
voor Stap

Dranken



Recept: Winter Cocktail met
Specerijen

Q_ Kaneel
3% Steranijs
() Sinaasappel

Y Kruidnagel

Warme en feestelijke smaken gecombineerd -
serveer warm in glazen



Recept: Verfrissende Citrus
Mocktail

Zonder alcohol Elegante
presentatie

Perfect voor alle

gasten inclusief Garneer met verse

kinderen en muntblaadjes en

bestuurders citrusschijfjes



Recept: Glithwein voor Kerst

Ol

Traditionele kruiden

Kaneel, kruidnagel, steranijs

02

Verwarm tips

Niet koken, alleen zachtjes verwarmen

03

Serveren

Warm in glazen met kaneelstokje



Deel 12: Afsluiten

Met Liefde en Vreugde



De Ware Kerstgeest

(37

C’ Delen

Speciale momenten

(%) Familie

Samen zijn

Smaak

Heerlijk eten

&) Gezondheid

Met zorg bereid

~ Vieren

Met warmte



Vrolijjk
Kerstfeest!

Laat uw kerstmenu vol smaak en

vreugde zijn

Deel uw creaties en inspireer andere families! Tag
ons en verspreid de kerstmagie &

4 )
Deel dit menu Bewaar voor later
\_ J



https://gamma.app/docs/screenshot
https://gamma.app/docs/screenshot

