STARTER

MAIN

OYSTER 4.5 p.p.

fine de claire « mignonette

TOMATO TARTARE vgn. 12

olive « pine nut « balsamic « herb oil

ROASTED LEEK vgn. 12

romesco « leek oil . breadcrumbs

HOUSE SMOKED SALMON 14
furikake « lime mayonnaise -
black sesame « wakame

GARLIC SHRIMP 15
rawit o garlic « red pepper -
sourdough of "Kometenbrood”

STEAK TARTARE 14
egg yolk creme e« cress -
crispy chili o0il . toast

BADHUIS SPECIAL 17.5
weekly changing dish from the chef

PIE WITH SPRING

VEGETABLES vgn. 18

roasted eggplant . cauliflower cream -«
harissa « za'atar yogurt « onion sumac -
pomegranate

RISOTTO v. 19
saffron « roasted cherry tomatoes -
parmesan . sage

DORADE 23

beurre blanc « spinach « leek oil

GRILLED FREE-RANGE CHICKEN 23
grilled half chicken « potato salad -«
gravy

COD FILLET for 2 persons 27 p.p.
miso « hollandaise « chives . fresh
salad - French fries

STEAK 25
chimichurri « pickled red onion « French
fries « béarnaise or pepper sauce

FLATBREAD

SALAD

SIDES

DESSERT

'LOADED' OLIVE OIL v. 7 N

(vgn. optional) n

olive « parsley « parmesan « sundried S

tomatoes oo
-1

GRILLED EGGPLANT vgn. 11 E

chimichurri « crispy chili oil ]
<

TUNA 11 L)

tuna sashimi « tomato « olive -« )

parsley !
s

FENNEL SALAMI 11 ©

artichoke « rocket >

GADO GADO v. 186 (vgn. optional)

sambal goreng tempeh « green beans -«

bean sprouts « spinach « egg « peanut

dressing

CAESAR 19

crispy chicken thigh « romaine lettuce -

anchovies « parmesan « poached egg

SMALL SALAD vgn. 6

butterhead lettuce « rocket « garden

herbs « chickpeas « vinaigrette

ROASTED CARROTS v. 7

(vgn. optional)

feta cream o dill

FRENCH FRIES v. 6

with mayonnaise

SOFT SERVE v. 7

« seasalt-caramel & sugared peanuts

« coconut & cacao nibs

e sugar bread & syrup

DUTCH TIRAMISU v. 9

Frisian sugar bread « cocoa nibs

CREME BRULEE PANDAN v. 9

coconut . spekkoek crumble

CHEESE v. 14

from Kef « scrocchi « quince compote

DINNER
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