Roef

Bij Roef koken we met wat het seizoen ons geeft. Onze menukaart verandert mee met
de tijd van het jaar en ontstaat vanuit producten die op dat moment op hun best zijn.
Dat geeft onze keuken de vrijheid om te creéren, te verrassen en steeds opnieuw in
beweging te blijven.

De groenten die je op je bord vindt, komen uit de vruchtbare grond van de Beemster.
Voor onze vis werken we samen met Wild 'n Zilt, een initiatief dat zich inzet voor een
toekomstbestendige visserij met een zo klein mogelijke ecologische voetafdruk. De vis
wordt duurzaam gevangen in de Noordzee, met respect voor seizoen, natuur en de
herkomst van het product.

Alles wat we serveren draait om puurheid, balans en smaak. Geen overdaad, maar
gerechten waarin het product zelf de hoofdrol speelt.

BITES
Hooibergham 16

crackers, ingelegd zuur

Brioche

paling, zure room, viskuit 5
buikspek, kimchi, kaffir limoen, koriander 5
ei, witte asperge, zolderspek™ 5

*vegetarisch mogelijk

Taco 6
kip, little gem, andaliman peper, basilicum
Gamba toast 6

sticky soja lak, komkommer, kokos, limoen
Oesters
huisgemaakte azijn met sjalot of fruit hot sauce

per stuk 4,5

proeverij van 6 24



VOORGERECHTEN

Lentegroenten

koolrabi, komkommer, radijs, doperwt, chili vinaigrette
Lam shoarma salade

tzatziki, kikkererwten, biet, verse kruiden, pita chips
Zeebaars crudo

komkommer, karnemelk, dille, witte bes, furikake

TUSSENGERECHTEN

Beef tataki

kersen, koolrabi, zoete aardappel. kruiden uit eigen tuin
Tomaat

witte asperge, aardappel, desem, zilte groenten, salsa verde
Langoustine

wortel, gember, radijs, eigen saus

HOOFDGERECHTEN

Knolselderij

duindoornbessen, gerookte amandel, rabarber, daslook (v)
Kabeljauw

chinese kool, cherry tomaat, opperdoezer, groene kruidensaus
Runderwang

gestoofd en BBQ, aubergine, bloemkool, dragon

OM TE DELEN

Dry aged Holstein Cote de boeuf
per 100 gram, salsa verde

Hele kip met honing en knoflook
jus de veau, abrikoos, mint

Vis van het moment

beurre blanc, venkel, anijszaad

BIJGERECHTEN

Friet

mayonaise

Truffel friet

boerenkaas, truffelmayonaise

Gemengde salade

sjalot, croutons

Courgette

feta, sumac, ingelegde citroen, pijnboompitten

Moeite met kiezen?
laat u dan verrassen door het 3 of 4 gangen chefs menu a 42/52,-

11
13

14

18
11

per stuk 8

18
22

23

15
38

dagprijs



