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0113 220 948
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KERSTMAGAZINE
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DAT KAN GEMAKKELIJK
VIA ONZE WEBSITE:
MAROSGOES.NL




Een smaakwvol apsordiment
et pavdie voor het slagensvale

Kerst is dit jaar anders dan anders, maar toch hebben we er alles aan
gedaan om er voor jullie een smakelijke Kerst van te maken. We geven aan
deze dagen een culinaire twist en daarom willen wij je graag inspireren met
dit kerstmagazine om de perfecte maaltijd op tafel te serveren.

Gelukkig is het mogelijk om deze dagen met familie te vieren, ook

al is het in een kleine setting. Juist op deze setting hebben we het
kerstassortiment van Maros Goes afgestemd. We hebben onze producten
speciaal samengesteld zodat jullie ook in kleine gezelschappen van onze

specialiteiten kunnen genieten.

In dit magazine kun je genoeg inspiratie opdoen voor een smakelijke
kersttafel. Al bladerend door ons kerstmagazine kom je handige tips tegen
en delen we onze specialiteiten. Zo hebben wij een smaakvol aanbod dat is
samengesteld met passie voor het slagersvak. Misschien ga jij dit jaar voor
onze befaamde varkenshaas in champignonroomsaus of een uitgebreide

gourmet?

Als ambachtelijke slagerij bieden wij u al meer dan 40 jaar de beste

specialiteiten. Bekijk ons assortiment en bestel gemakkelijk online.

Team Maros Goes wenst jullie, ondanks deze bijzondere tijd, een bijzonder
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mooie en smakelijke Kerst toe.
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LANGZAAM GEGAARDE

— - BIEFSTUK MET EEN HEERLIJK
GEGRILD RANDJE

Wist w dat...

i WIJ AL ONZE VLEESWAREN EN
SALADES OP AMBACHTELIJKE

WIJZE IN EIGEN KEUKEN MAKEN
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Kalkoen 3 tot 4 kilo
Rozemarijn 1 theelepel
Tijm 1 theelepel
Knoflook 1teen
Ontbijtspek 6 plakjes

KALKOEN UIT DE OVEN MET CRANBERRY SAUS / ZBNEgastess

AAN DE SLAG

We beginnen met het prepareren van de kalkoen. Als eerste
maken we voorzichtig met onze handen het velletje aan de
borstkant van de kalkoen los. Dit doe je door zachtjes met je
vingers onder de huid te gaan zonder dat deze scheurt. Als dit
bij de borstfilets is gelukt maken we ook voorzichtig het huidje
los boven de bouten.

KRUIDEN

We maken eerst een kruidenmengsel. Doe de olijfolie,
rozemarijn, tijm, geperste knoflook, peper en zout in een
schaaltje en meng het even door elkaar. Zodra het één massa
is geworden brengen we dit aan op het vlees, wat we net
losgemaakt hebben onder de huid.

Als we alle kruiden hebben toegevoegd brengen we het
ontbijtspek aan op de borstfilets. Dit doe je om een hitteschild
te vormen zodat de filets niet te droog worden. En het zoute
van het spek geeft natuurlijk ook een lekkere smaak.

IN DE OVEN
Verwarm de oven voor op 175 graden. De kooktijd van kalkoen

Zeezout 3 theelepels
Peper 1/2 theelepel
A Cranberry’s 350 gram
is ongeveer 45 minuten Suiker 75 gram

per kilo viees. Dus een 2 Frambozenazijn 2 eetlepels
kalkoen van 4 kilo moet
180 minuten (3 uur) in
de oven.

CRANBERRY SAUS E .

Als de kalkoen de oven in is gegaan kun je beginnen met de
saus. Doe de cranberry’s met het suiker, de frambozenazijn en
een beetje peper en zout in een pannetje op het vuur. Laat het
inkoken op een medium vuurtje tot de dikte van een siroop.
Zodra de cranberry’s als het ware kapot zijn gekookt is je saus
klaar.

AAN TAFEL

Als de kalkoen klaar is dek hem dan af met aluminiumfolie en
laat hem nadat je hem uit de oven hebt gehaald nog zo’n 20
minuten rusten.

Na 20 minuten zijn alle sappen in het viees weer tot rust
gekomen en kun je de kalkoen aansnijden. De cranberry saus
eroverheen en smullen maar!



VOLGENS GROOT-
MOEDERS RECEPT
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BUTCHER'S CHOICE

Grainfed 200days Urt

TOMAHAWK

Black Angus rund lerse afke

SUCADE STEAK

Graangevoerd, steak van de S&

COTE DE BOEUF
lerse Hereford, een mooi ribstuk dat wor
van de laatste 6 ribben van het rund

PICANHA
Black Angus, de naam picanha is afkomstig
waar dit het meest populaire stukje viees i

WAGYU PICANHA
Australisch Jacks Creek GRADE?

WAGYU RIB-EYE
Australisch Jacks Creek GRAD

=/" VAN ORIGINE EEN STOOFLAPJE MAAR ONZE y . ¢
= SLAGERS SNIJDEN DEZE SPECIAAL VOOR JE - £ ;
UIT ALS STEAK. SMAAKVOLLER EN MALSER
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MAROSGOES.NL/PAKKETTEN/GOURMET




LEGENDA

— — — =  Treinspoor @ Rotonde

Q Station 0 Ziekenhuis

Winkel Ahalen

o Kamperfoeliestraat 85 Diazweg 2
4461 VM Goes 4462 HG Goes
0113 220 948 0113 220 948

Aangepaste openingstijden
Week van kerst

A58 —

Maandag 21 december
Dinsdag 22 december
Woensdag 23 december
Donderdag 24 december
Vrijdag 25 december
Zaterdag 26 december
Zondag 27 december

Week na kerst
Maandag 28 december
Dinsdag 29 december
Woensdag 30 december
Donderdag 31 december
Vrijdag 1januari
Zaterdag 2 januari

Spelregels
> U kunt uw kerstbestelling plaatsen of wijzigen tot

maandag 21 decembetr.

Bestellingen kunnen afgehaald worden tussen 10:00 uur

08:30 - 18:00 uur
08:30 - 18:00 uur
08:30 -18:00 uur
08:00 -16:00 uur
Gesloten
Gesloten
Gesloten

Gesloten
08:30 -18:00 uur
08:30 - 18:00 uur
08:00 - 16:00 uur
Gesloten
08:00 - 16:00 uur

en 16:00 uur aan de Diazweg 2 te Goes.
Houdt uw ordernummer bij de hand bij het afhalen.

Druk en zetfouten voorbehouden




