BROOD & BITES

BROOD

OESTERMIX

VOORGERECHTEN

HERTEN CARPACCIO
GEMARINEERDE NOORSE ZALM
SPINAZIESALADE

BURRATA

SOEP

ROMIGE PASTINKAAK

TUSSENGERECHTEN

COQUILLES
GEITENKAAS TAARTJE
TERRINE VAN EEND

TONIJN TATAKI

HOOFDGERECHTEN

Alle hoofdgerechten worden geserveerd met friet.

TOURNEDOS
CHEF’S STEAK [200 GRAv]
PIEPKUIKEN

HEILBOT

RISOTTO

SUPPLEMENTS

SAUZEN

| |
GEROOSTERDE GROENTES

DESSERTS

CREME BRULEE
TIRAMISU

KAASPLANK

MENU

€ 4,95

€ 23,95

€16,95
€16,95
€ 15,50

€15,95

€995

€19,50
€16,50
€17,95

€19,95

€ 38,50
€ 36,50
€ 29,95
€ 32,50

€ 29,50

€ 3,50

€ 6,75

€13,00
€13,95

€16,95

GRNITN

MENU

BREAD & BITES

BREAD BOARD

homemade herb o1l & herb butter

OYSTERMIX
3 oysters with classic vinaigrette
& 3 oysters from the Josper with spinach & bearnaise

STARTERS

DEER CARPACCIO

truffle onion compote, pine nuts & balsamic syrup
MARINATED NORWEGIAN SALMON

beetroot marinade & jelly, horseradish cream & seaweed cracker
SPINACH SALAD

blue cheese, pear, figs, caramelized pecans & port dessing
BURRATA

green asparagus, roasted tomato & herb oil

S0UP

CREAMY PARSNIP

pistachio & truffel creme

SECOND COURSE

SCALLOPS

pumpkin puree & tobiko caviar

GOAT CHEESE TART

roasted vegetables

DUCK TERRINE

cranberries, apricots & cream of orange-carrots
TUNA TATAKI

wasabi, soy & sesame seeds

All main courses are served with fries.

TENDERLOIN

port jus & fresh truffle (foie gras supplement € 12,95)
CHEF’S STEAK

fole gras

CORNISH HEN

walnut-apple filling & cranberry compote

HALIBUT

hazelnut crumble, citrus cabbage & star anise beurre blanc
RISOTTO

portobello & fresh truffle

SIDE DISH

SAUCES
bearnaise | herb butter | pepper sauce | pepper relish

ROASTED VEGETABLES

CREME BRULEE

hazelnuts & white chocolate
TIRAMISU
classique

CHEESE BOARD

3 kinds of cheese, figbread with applespread
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WAT IS EEN JOSPER GRILLOVEN?

Al onze hoofdgerechten worden bereid in
een robuuste houtskoolgrill “De Josper”: een

gesloten barbecue, gestookt op houtskool.

Volledig gesloten bereikt de oven temperaturen
tot maar liefst 400 C! Het nobele hout en de
perfect te regelen doorstroming van hete lucht

zorgen voor een unieke smaak, geur en textuur.

Elk stuk vlees, vis, gevogelte maar ook
groenten en deegwaren worden tegelijkertijd
dichtgeschroeid, geroosterd én voorzien van een

karakteristieke rooksmaak.

Dit zorgt voor de authentieke textuur en

sappigheid aan uw gerecht. En dat proeft u!

ledere dag geopend van 09:30 tot 23:00
Prinsengracht 703 | 1017 JV Amsterdam

www.restaurantblack.nl
02078 70 398

¥y O f G+

Heeft u een allergie? Laat het ons weten.
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