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Specialiteiten

Champignons ,,Dordogne”
Moules en cocottes
Jambon de Gueldre, salade aux noix
Fumet de ramier ,,Echoput”

Ris de veau fagon du chef

Tableau de chasse:
Dégustation de gibier, beurres composés divers
Gigot de chevreuil réti ,,Maison™
Meédaillons de faon grillés fagon du patron

Canard réte au porto
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Speciale wijnen

Loire:
Sancerre, Clos de la Poussie
Sancerre, Clos du chéne Marchand
Pouilly fumé, chiteau du Nozet

Bourgogne blanc:
Pouilly fuissé, Louis Latour

Bordeaux rouges:
Chdteau Palmer, chdteau Durfort, chdteau Siran

Chdteau Gruaud Larose, chiteau Talbot, chdteau Gloria

Chdteau Larrivet Haut Brion, chdteau Liversan

Bourgogne rouge:

Gevrey Chambertin, Cheuvillot
Vosne Romanée ,,Les Suchots” Chevillot
Beaune Champimonts Joseph Drouhin

Fleuri et Morgon, Louis Latour
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Moules en cocottes

I teentje knoflook - selderijzout - gehakte peterselie - gehakte
bieslook - 150 g boter - 300 g gekookte mosselen (zonder schaal) -
4 eetlepels half-opgeklopte slagroom - 1 eierdooier - mespuntje
kerrie - zout

Kleine stenen potjes van binnen kwistig bestrijken met kruidenboter
(150 gram boter vermengd met gehakte peterselie, bieslook, het
fyngewreven teentje knoflook en wat selderijzout).

De gekookte mosselen over de potjes verdelen en afdekken met een
lepel van de geklopte room, die tevoren vermengd is met de
eierdooier, kerrie en een snuifje zout. De gevulde potjes in een warme
oven zetten en tenslotte met bovenhitte of onder de grill het
,»hoedje” een mooi kleurtje laten krijgen.

Gigot de chevreuil roti ,,Maison”

Reebout - selderijzout - jeneverbessen - boter - ut - selderijstelen -
wortel - rode wijn - versgemalen peper

Een goed gepareerde (dat is ontvliesde en ontpeesde) reebout
inwrijven met een mengsel van selderiyzout en gekneusde
jeneverbessen en vervolgens in goed hete boter dichtschroeien, daarna
in een flink warme maar niet al te hete oven onder voortdurend
bedruipen verder braden. Na circa drie kwartier de bout uit de
braadslede nemen en warm houden. In de pan, waaruit het overtollige
vet is gegoten, grof gesneden uzi, selderystelen, wortel en wat
jeneverbessen aanfruiten en daarna blussen met een flinke scheut
rode wijn. De saus laten inkoken, wat versgemalen peper erdoor
roeren en de warme jus over het vlees gieten.

Als garnituur hierbij: een gepofte appel, veenbessen en
aardappelkroketten.
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Fumet de ramier »»Echoput”

¢ houtduiven - bouquet garni van: 1 grof gesneden ui - 1 grof
gesneden wortel - een handje jeneverbessen - een stukje bladfoelie -
cognac - 2 liter neutrale bouillon - port

De houtduiven van de borstfilets ontdoen en het restant (karkas,
vleugels en poten) met de bouquet garni aanfruiten. Na het
aanfruiten de pan blussen met een scheutje cognac en vervolgens de
koude en neutrale bouillon toevoegen en vier uur zachtjes laten
trekken. Daarna de fumet zeven en opnieuw opzetten met de aan
dobbelsteentjes gesneden borstfilets. Wanneer het vlees gaar is,

de soep afmaken met een scheutje port.

DE ECHOPUT
J. Klosse - Amersfoortseweg 86, Apeldoorn, telefoon: 05769-248 /249

Als een reusachtige paddestoel staat de ,,Echoput” midden in de
11.000 hectare ongerepte natuur van het Kroondomein, waar

in de prachtige wouden en velden het grootste wildreservaat van
West-Europa wordt verzorgd.

In het restaurant dragen de oude etkenhouten betimmeringen,
de jachttrofeeen, de vlammende haardvuren en vakbekwame
gastheren bij tot de juiste sfeer, die nodig is om de gastronomie als

levenskunst te beleven.

Door specialisatie werden in dit restaurant in de loop der jaren
wildgerechten van hoog niveau in grote verscheidenheid gecreéerd,
terwyl met liefde en zorgvuldigheid een wijnkelder werd opgebouwd,
die menig connaisseur in verrukking brengt.

Met zijn schitterende en bekroonde gewei trots omhoog geheven,
staat het legendarisch geworden hert ,,Caesar” op de omslag van het
culinaire repertoire, dat de wisselingen van de natuur en haar
producten nauwkeurig volgt en iedere maand weer andere
heerlijkheden vermeldt, waaronder bijna altijd (nl. 10 maanden)
tets van het ,,Tableau de chasse”.
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