
  
 
 

 
 
 
 

Menu "LVJ"  

Gebrande snijboon met Deftse mosterd, zoetzuur van komkommer, amandel  
en zacht gegaarde eendenborst 

Haricot sabre grillé à la moutarde de Delft, pickles de concombre, amandes et,              
magret de canard cuit à basse température                                                                                                                   

*** 
Noordzeeschol met een salsa van paprika en bataat 

Plie de la mer du Nord, salsa de poivrons et patate douce  
*** 

Surprise gerecht uit de historie van ‘50 jaar LVJ’ (++) 
Plat surprise de l'histoire des « 50 ans du LVJ » (++)                                                                                

*** 
Runderbavette met een sjalottenjus en een ‘taartje’ van courgette, stoof van 

runderborsten en zomercantharellen  
Bavette de boeuf, avec son jus d’échalotes et une‘tartelette’ de courgette, ragoût de 

poitrine de bœuf et girolles d’été                                                                                                                                                                                          
*** 

Assortiment Hollandse en Franse kazen 
Assortiment de fromages 

Of/Ou  
Dessert "LVJ" 

 
3-gangen     51,00 (keuze tussen schol en bavette) 
4- gangen    61,00 (excl. ++) 
5- gangen    71,00 
 
 

Wijnsuggesties bij het menu “LVJ”: 
Wit. Duitsland. Weingut Zähringer Chasselas 2024  48,50 

Rood. Bordeaux. Château Rozier St. Emilion grand cru 2023  49,50 

 

Menu "LVJ" Vegetarisch  

3 gangen  45,00          4 gangen  54,50 

 
Passende wijnen bij de menu’s  9,00/glas 

Of bijpassende alcohol vrije alternatieven vanaf 8,00/glas 



Les Entrées 
Hollandse bloemkool in diverse bereidingen met crème van Piccalilly  

en een sherry vinaigrette(V)   Suppl. Bawykovzalm + 5,00 
Chou-fleur de Hollande en différentes préparations, crème de piccalilli  

et une vinaigrette au xérès(V)  suppl. Saumon fumé Bawykov +5,00 
18,00 

Salade van meiraapjes met gebrande coquilles St. Jacques en een vinaigrette van 
karnemelk en groene kruiden 

Salade de navets et coquilles St. Jacques ‘brûleés’, sa vinaigrette de petit lait  
et herbes vertes 

19,50 

Aardappelrösti met rillettes en gedroogde ham van het Iberico varken,  
augurk en mierikswortel 

Rösti de pommes de terre avec rillettes et jambon ibérique séché, cornichons et raifort 
19,00 

Terrine van eendenlever met een compote van peren en gegrilde kruidkoek 
Foie gras de canard en terrine à la compote de poire et pain d'épices grillé 

20,00 

Halve, met dragonboter, gegrilde zeekreeft, salade van zoete aardappel (per 2 pers.) 
Le demi homard grillé au beurre à l’estragon et sa salade de patate douce (2 couv.) 

25,50 pp 

 

Les Plats 

Gebakken zeebaars met een saus van tomaat, gedroogde olijf en een met 
koningskrab en groenten gevulde courgettebloem 

Bar de ligne poêlé, sauce à la tomate, olives séchées, fleur de courgette farcie au  
crabe royal et aux légumes 

31,50 

Zwartpoothoender in  diverse bereidingen met prei, bimi, hazelnoot en zomercantharellen 
Volaille pattes noires préparée de différentes manières avec poireau, bimi, noix et girolles 

d’été 
30,00 

Zachtjes gegaarde lamsschouder gelakt met z’n eigen jus, gekonfijte citroenschil en een 
kroket van lamsnek en couscous 

Épaule d'agneau laquée à son jus, citron confit, croquette de collier d'agneau et couscous 
31,50 

Gebakken kalfszwezerik LVJ met ‘n saus van zee- en rivierkreeft en truffeltapenade 
Ris de veau ”LVJ” avec sa sauce aux écrevisses et tapenade de truffe 

36,50 

 

Onze gerechten kunnen allergenen bevatten! Indien er allergiën of dieetwensen zijn laat het ons dan tijdig 
weten. 


