
COQUILLES SAINT-JACQUES
gebakken coquilles met crème van pastinaak,

groene asperges en beurre noisette met citroen

PASTRAMI DE BOEUF
dungesneden gerookte ribeye op brioche met bieslookmayonaise,

zoetzure rode ui,  gepofte mosterdzaadjes en frisée

VELOUTÉ DE CHAMPIGNONS
romige soep van champignons en eekhoorntjesbrood met
gebakken bospaddenstoelen, crème fraîche met truffel,  

bruine-boter-hazelnoot en bieslook

TOURNEDOS
gebakken tournedos met aardappelmarbré, gebakken spruitjes,

rode biet en jus van Meneer de Bruin, ons eigen bruine bier

MOUSSE AU CHOCOLAT CARAMEL
karamel-chocolademousse met passievrucht 

en vanille-ijs

M E N U  D E  N O Ë L
D i n e r

2 4 ,  2 5  &  2 6  d e c e m b e r

5  g a n g e n  |  8 2 . 5 0

D i e e t w e n s e n  o f  a l l e r g i e ë n ?  L a a t  h e t  o n s  w e t e n  b i j  j e  r e s e r v e r i n g
R e s e r v e e r  v i a  w w w . t h y m . n l  o f  b e l  0 8 5  0 8 7  6 0  5 2
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https://www.thym.nl/
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