
OPWARMTIPS FAIM
In deze opwarmtips spreken wij vaak over “de oven”. Elke oven is anders.

Standaard wil dit zeggen: heteluchtoven op 180°C.

HAPJES / SHARE / VOORGERECHT

Verse garnaalkroketten ’t Werftje
De kroketten met niet teveel tegelijk afbakken gedurende 3 minuten op 170°C.
Niet schudden met de kroketten tijdens het bakken en ze ook niet vroeger bovenhalen.

Oesters, Zeeuwse creuse, warme bereiding – gegratineerd 
Zet de oesters ca. 6 minuten in de oven. Als je ze nog wat wil bijkleuren kan je de grill mee opzetten
gedurende enkele minuten.

Dim sum – sweet chili 

Stoom de dim sums 8-10 minuten in de stoomoven of in een mandje boven kokend water. (Tip: als je
geen stoommandje hebt, kan je een zeefje hangen in een pot met kokend water en afdekken met
een deksel.)

Geroosterde butternutsoep – crème d’Isigny 

Breng de soep tot tegen het kookpunt. Voeg er de room aan toe na het uitserveren.

VOORGERECHT

Coquille – grijze gepelde garnaal “Thermidor” (warme bereiding) 
Zet het porseleinen potje gedurende 15 min in de oven. Zet het nog enkele minuten extra onder de
grill als je een korstje wenst. Het porselein is een fijn aandenken aan deze kerstmenu!

Terrine ganzenlever – sjalotkonfijt – rozijnentoast 
Maak de toast terug warm in de oven gedurende 2-3 minuten. Werk af met het vijgje en de appel-
selder-konfijt

HOOFDGERECHT

Stoverij van everzwijn – traaggegaarde wangetjes – Jachtsaus – knolselder – pompoen 
Warm de stoverij op au bain-marie (zakje in een pot met warm water) of snij het zakje open en laat
op een zacht vuurtje zachtjes pruttelen. Warm het garnituur in de oven op gedurende 15 minuten.

Gekonfijte parelhoenbout – archiducsaus - ratte aardappeltjes – witloof - gele bietjes
Zet de bouten 5 minuten in de oven. Zet na deze 5 minuten het garnituur bij in de oven gedurende
15minuten. Warm de saus op een zacht vuurtje of au bain-marie op.



HOOFDGERECHT

Mechelse koekoek (1,35kg) “en carcasse”, bereiding in zijn geheel, perfect voorgegaard  royaal

garnituur: appel & veenbes – witloof – knolselder -truffeltortilla –champignonroom 
Snij de vacuümverpakking open en plaats de koekoek in een ovenschotel.

Zet de koekoek gedurende 50 minuten in de oven. Neem hem uit de oven en dek hem af met
aluminiumfolie. Zet nu het garnituur in de oven gedurende 15-20 minuten, terwijl de koekoek aan
het rusten is.Versnij de koekoek hierna, werk af met wat peper en grof zout en geniet ervan!

Ravioli butternut – walnoot – beurre blanc – wintergroenten 
Warm op in de oven gedurende 15-20 minuten.

Zeetong meunière
Warm op in de oven gedurende 20 minuten.

Hele langouste “Thermidor” – gekonfijte natuuraardappel - Parijse champignon 

Warm op in de oven gedurende 15 minuten. Zet aansluitend nog enkele minuten onder de grill.

Kinderpasta - tomatensaus met balletjes  
Warm op in de microgolfoven, ca. 2 minuten 800W

NAGERECHT

Moelleux fondant chocolade – bloedsinaas – jus van mango 
Wij bakten de moelleuxal voor. Verwarm de moelleux gedurende 8 minuten in de oven. Werk af met
de jus van mango & bloedsinaas. Zet er een toefje crème fraîche bij.

Tatin van abrikoos – bladerdeeg – crème Anglaise 
Zet de tatin in de oven gedurende 8-10 minuten. Werk rondom af met de crème Anglaise.

Kaasplankje van de Chef (5st.) gegarneerd 
Neem de kazen tijdig uit de koeling, werk af met het kletzenbrood en ananaskonfijt.
Delice de Bourgogne – Lotenhulle Rouge – Timanoix – Reypenaar – Pas de Bleu

Smakelijk en prettige feestdagen! 
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FEESTMENU 

Wij laten jullie graag starten zoals in het restaurant zelf.
Daarom voorzien we bij het menu een potje Hummus “Faim”,  huisbereide crème van kikkererwten,
look, ras el hanout & citroen. We geven er enkele pizzapunten bij om te dippen. 
Besprenkel de pizzapunten met wat olijfolie en bak ze gedurende 8 minuten af in de oven.

Coquille – grijze gepelde garnaal Thermidor (warme bereiding) 

Zet het porseleinen potje gedurende 15 min in de oven. Zet het nog enkele minuten extra onder de
grill als je een korstje wenst. Het porselein is een fijn aandenken aan deze kerstmenu!

Gekonfijte parelhoenbout – archiducsaus - ratte aardappeltjes – witloof - gele bietjes

Zet de bouten 5 minuten in de oven. Zet na deze 5 minuten het garnituur bij in de oven gedurende
15minuten. Warm de saus op een zacht vuurtje of au bain-marie op.

Moelleux fondant chocolade – bloedsinaas – jus van mango 

De moelleux werd al voorgebakken. Verwarm de moelleux gedurende 8 minuten in de oven. Werk af
met de jus van mango & bloedsinaas. Zet er een toefje crème fraîche bij.

Om de maaltijd goed te eindigen voorzien we een huisbereide canelé, lekkernij die we bij Faim
dagelijks voor elke shift bakken om te serveren bij de koffie.
Een canelé is een iconisch Frans gebakje uit de regio Bordeaux. Het staat bekend om het opvallende
contrast tussen een donkere, gekarameliseerde, krokante buitenkant en een zachte, vochtige, 
vla-achtige binnenkant, op smaak gebracht met rum en vanille.
Bak de canelés thuis even terug krokant in de oven gedurende 3 minuten.

Smakelijk en prettige feestdagen! 


