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Visschotels: 
- Zalmrolletje met gravlachskruiden, versierd 

- Exotisch gemarineerde verse zalm 

- Rollade van meerval met groene kruiden 

- Terrine van staartvis met prei 

- Taboulé met munt, citroen en sardientjes 

- Haringhapjes met appel 

- Perzik met tonijn 

- Krabcocktail in ramequin 

- Tomaatje gevuld met tonijn 

- Tomaat met komkommer, eitje en ansjovis 

-  Ananas met zeevruchten (krab, garnaal) 

 

Pastasalade: 
- Noedelsalade met tonijn en zongedroogde tomaat 
- Tortellini met kaas en zongedroogde tomaat 
- Conchiliette met mortadella en zongedroogde tomaat 

 
Gebraad- en charcuterieschotels: 
- Varkensgebraad met abrikoos 

- Mosterdgebraad 

- Kipboutje, kruidig gebakken 

- Provençaals gebakken kipfiletreepjes 

- Kalkoenfilet, kruidig gebakken 

- Oosters gebakken kalkoensnippers 

- Boerenpastei met confijt 

- Gerookte cobourgham met fruit 

- Gedroogde boerenham met fruit 

- Breydelham met asperges 

- Bacon met roompasteivulling  

- Breydelspeksalade met aardappel 

- Breydel vleesbrood met mosterd 

- Tomaat met ham-preisalade 

 

 

Kleinere hapjes: 
- Versierde eitjes 

- Tortilla met chorizo 

- Mozzarella Capriciosa 

 

Slaatjes: 
- Verse slaatjes nrgl het seizoen, maar altijd met aardappel- , rijst- of taboulehsalade. 

 

Brood, boter en sausjes. 
 

=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§= 

KOUD BUFFET aan € 16,50 p.p. 
Stel zelf je buffet samen : 

Tot 30 pers.,               vanaf 30 pers., 

      kies: - 3 visschotels            + 1 pastaschotel 

              - 1 pastaschotel 

              - 4 vleesschotels         + 2 vleesschotels 

              - 1 kleinere hapjes      + 1 kleiner  hapje 
 



 T R A I T E U R    N O V E L T Y  
Uw gastronomisch alternatief. 

Stienonlaan 36 - 1020 Brussel - Tel & fax: 02/478.39.18 - GSM: 0477/68.66.05 

 E-mail: traiteur-novelty@skynet.be    Web: www.traiteur-novelty.be  
 

 

    

    
 
Visschotels: 
- Zalm op zijn mooist (hele zalm ->30 pers.+)  

- Zalmmootje, versierd 

- Exotisch gemarineerde verse zalm 

- Gerookte zalmmousse 

- Zeelands roem (mosseltjes, haring) 

- Terrine van staartvis met prei 

- Zuiderse Sardientjes (taboulé) 

- Gerookte makreelfilet met mierikswortel 

- Pastasalade met tonijn en fris groen 

- Gemarineerde haringhapjes 

- Perzik met tonijn 

- Oosters wraprolletje met garnaal 

- Tomaatje gevuld met garnaalsalade 

- Tomaatje gevuld met tonijn 

-  Ananas met zeevruchten (krab, garnaal) 

 

Gebraad- en charcuterieschotels: 
- Varkensgebraad met abrikoosmedaillon 

- Mosterdgebraad 

- Carpaccio van Antwerpse filet met pesto 

- Rosbief van de Antwerpse filet 

- Kipboutje, kruidig gebakken 

- Kipfilet, Provençaals gebakken 

- Kalkoenfilet, kruidig gebakken 

- Kalkoensnippers oosters gebakken 

- Casselerrib gerookt 

- Boerenpastei 

- Gerookte cobourgham met fruit 

- Gedroogde boerenham met fruit 

- Breydelham met asperges 

- Bacon zoals in York gevuld met roompastei 

- Breydelspek met dadel en geitekaas

 

Kleinere hapjes: 
- Versierde eitjes 

- Witloofschuitjes met kruidenkaas  

- Komkommertje met kruidenkaas of tarama 

- Mozzarella Capriciosa 

 

Slaatjes: 
- Verse slaatjes nrgl het seizoen, de keuze zal meer seizoensgebonden zijn (in functie van de 

prijsklasse), maar altijd met aardappel- , pasta- , rijst- of taboulehsalade. 

 

Brood, boter en sausjes. 
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KOUD BUFFET aan € 18,50 p.p. 
Stel zelf je buffet samen : 

Tot 30 pers.,               vanaf 30 pers., 

      kies: - 3 visschotels            + 1 visschotel 

              - 4 vleesschotels         + 2 vleesschotels 

              - 2 kleinere hapjes      + 1 kleiner  hapje 
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Visschotels: 
Rollade van Noorse zalmfilet, gepocheerd met fijne kruiden  

Noorse zalmfilet gemarineerd met appelsien en olijfolie 

Noorse zalmfilet gemarineerd “Gravlachs” 

Rolletje van Pangasiusfilet met scampimousse 

Vissersterrine  

Pastasalade Conchiliette met scampi en pesto 

Waaier van scampi met Provençaalse kruiden 

Cocktail met Tigerscampi  

Tomaatje gevuld met salade van grijze garnaaltjes 

 

Koude vleesschotels: 
Gebraad van jonge kalkoen met fijne kruiden, 

Kalkoensnippers met kokosnoot en kerrie, 

Kipfiletsnippers Garam Masala (indische kruidenmengeling) 

Varkensgebraad met abrikozenmedaillon,  

Varkensgebraad met tonijnsaus, 

Varkensgebraad Chop-Choi, 

Rosbiefrolletjes met fijne boontjes, 

Carpaccio van Antwerpse filet met Pestomarinade en parmezaanse kaaschips, 

Italiaanse gedroogde ham met fruitversiering (meloen, kiwi, vijg, nrgl het seizoen), 

Pakje van zachtgerookte varkensfilet met rillette, 

Hamrolletjes met asperges op Vlaamse wijze, 

Breugelham met geitenkaas 

Ardeense pastei met uienconfijt 

 

Kleinere hapjes: 
Versierde eitjes Mimosa  / omeletrol met tapenade 

Abrikoosje met tonijnsla, 

Witloofschuitje met Goudse salade  /  Komkommertje met kruidenkaas of tarama. 

 

Begeleidende schotels: 
Samenstelling van de salad-bar nrgl.het marktaanbod, altijd 5 à 7 soorten, 

maar altijd met aardappel- , pasta- , rijst- of taboulehsalade. 

BROOD, BOTER, SAUSJES. 
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KOUD BUFFET aan € 22 p.p. 
Stel zelf je buffet samen : 

Tot 30 pers.,               vanaf 30 pers., 

      kies: - 3 visschotels            + 1 visschotel 

              - 4 vleesschotels         + 2 vleesschotels 

              - 2 kleinere hapjes      + 1 kleiner  hapje 
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Visschotels: 
Gepocheerde Noorse zalmmedaillon met taramarozet 

Noorse zalmfilet gemarineerd met appelsien en olijfolie 

Noorse zalmfilet gemarineerd “Gravlachs” 

Rolletje van Pangasiusfilet met scampimousse 

Heilbotmousse met haringkaviaar 

Tomaatje gevuld met grijze garnaaltjes 

Cocktail met rivierkreeftjes of scampi 

Tartaar van verse en gerookte tonijn met bieslook  

Carpaccio van zwaardvis met limoendressing 

 
Pastaschotels: 
Conchiliette met scampi en pesto 

Farfale met mortadella en gedroogde tomaatjes 

Taboulé van couscous met munt, olijfjes en tonijn 

 

Koude vleesschotels: 
Gebakken Varkenshaasje Provencaals gemarineerd 

Gekruide kalkoenrolletjes met tapenade van gedroogde tomaten  

Kalkoenreepjes op zijn Indisch / op oosterse wijze / Texaanse wijze 

Medaillon van Mechelse Koekoekfilet, Provençaals gekruid, 

Romaham met “Merlot”-peer. 

Carpaccio van Antwerpse filet met pestomarinade en parmezaanse kaaschips . 

Krokantje van ganzerillette met geroosterde arachidenootjes 

Lichtgerookte ham met meloenballetjes (of ander seizoensfruit) 

Hamrolletjes met groene aspergepuntjes 

Rosbiefpakketjes met kruidige vulling 

 
Kleinere hapjes: 
Versierde eitjes Mimosa 

Terrine van zachte geitenkaas met courgette en aubergine 

Mozzarella Capriciosa  /  Gemarineerd geitenkaasje  

 

Begeleidende schotels: 
- samenstelling van de salad-bar nrgl.het marktaanbod.  
 

BROOD, BOTER, SAUSJES. 
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KOUD BUFFET aan € 27 p.p. 
Stel zelf je buffet samen : 

Tot 30 pers.,               vanaf 30 pers., 

      kies: - 3 visschotels            + 1 visschotel 

              - 1 pastaschotel 

              - 3 vleesschotels         + 2 vleesschotels 

              - 2 kleinere hapjes      + 1 kleiner  hapje 
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Koude schotels: 
Gepocheerde Noorse zalmmoot met taramarozet 

Sushimi van Noorse zalm gemarineerd met appelsien en olijfolie 

Vissersterrine  

Krokant gebakken Noordzeevissalade met remouladedressing 

Gebakken scampi met Provençaalse kruiden 

Varkensgebraad met abrikozenmedaillon 

Kalkoenreepjes op zijn Indisch / op oosterse wijze / Texaanse wijze (1 keuze) 

Italiaanse gedroogde ham met fruitversiering (meloen, kiwi, vijg, nrgl het seizoen), 

Hamrolletjes met asperges op Vlaamse wijze, 

 

Pastaschotels: 
Conchiliette met tonijn, zongedroogde tomaat en pesto 

Farfale met mortadella en gedroogde tomaatjes 

Taboulé van couscous met munt, olijfjes en tonijn 

 

Warme schotels: 
Quiche: -     zoals in Lotharingen 

- Vegetarisch (zonder vlees) 

- Flamiche (prei en room) 

Visschotels:  afhankelijk van het marktaanbod (dagprijs en aanvoer): 

             -    Oostends vispotje 

- Gegratineerde koolvisfilet met spinazie of op preistoemp  

- Victoriabaars met breydelspek 

Stoofschotels: - Gentse waterzooi  

- Haantje in rode wijnsaus met uitjes, spek en paddestoelen 

- Kalkoen “geschnetzeltes” met paddetsoeltjes en witte wijn 

 

Kleinere hapjes: 
Versierde eitjes Mimosa, 

Tortilla met chorizo, 

Witloofschuitje met Goudse salade, 

Komkommertje met kruidenkaas of tarama. 

 

Begeleidende schotels: 
Samenstelling van de salad-bar nrgl.het marktaanbod, altijd 5 à 7 soorten, 

maar altijd met aardappel- , rijst- of taboulehsalade. 

BROOD, BOTER, SAUSJES. 
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KOUD-WARM BUFFET aan € 22 p.p. 
Stel zelf je buffet samen : 

Tot 30 pers.,               vanaf 30 pers., 

      kies: - 3 koude schotels       + 1 koude schotel 

              - 1 pastasalade 

              - 2 warme schotels      + 1 warme schotels 

              - 2 kleinere hapjes      + 1 kleiner hapje 
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Koude schotels: 
Gepocheerde Noorse zalm met taramarozet 

Sushimi van Noorse zalm gemarineerd met appelsien en olijfolie eerste pressing 

Rolletje van Pangasiusfilet met scampimousse 

Tomaat gevuld met grijze garnaaltjes 

Pastasalade Conchiliette met scampi en pesto 

Cocktail van scampi versierd 

Tartaar van verse en gerookte tonijn met bieslook  

Carpaccio van zwaardvis met limoendressing 

Italiaanse gedroogde ham met verse gepocheerde peer. 

Carpaccio van Antwerpse filet met pestomarinade en parmezaanse kaaschips . 

Provencaals gemarineerd varkenshaasje, kort gebakken.  

Kalkoenreepjes op zijn Indisch / op oosterse wijze / Texaanse wijze 

 

Warme schotels: 
Quiche: -     groenten 

- met zeevruchten 

- Lorraine 

- met wortelpuree en geitenkaas 

Visschotels:Oostends vispotje 

- Gepocheerde Noordzeevisfilet met spinazie 

- Steenscholrolletje met prei 

Stoofschotels: 

             -     Gentse waterzooi met fijngesneden prei, selder en wortel, 

- “Coq au vin” of haantje in rode wijnsaus 

- Kalfsblanket klassiek 

- Kalfsragout “Marengo” of “Matelote” 

- Gestoofde Lamsschouder met fijne groentjes (navarin) 

Kleinere hapjes: 
Versierde eitjes Mimosa  /  Komkommertje met kruidenkaas of tarama 

Mozzarella Capriciosa / Omeletrol met tapenade 

Terrine van zachte geitenkaas met courgette en aubergine 

 
Begeleidende schotel: 
- samenstelling van de salad-bar nrgl.het marktaanbod, maar altijd met aardappel- , pasta- , 

rijst- of taboulehsalade. 

BROOD, BOTER, SAUSJES. 
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KOUD-WARM BUFFET aan € 27,50 
p.p. 

Stel zelf je buffet samen : 
Tot 30 pers.,               vanaf 30 pers., 

      kies: - 3 koude schotels       + 1 koude schotel 

 - 1 quiche-schotel 

              - 2 warme schotels      + 1 warme schotels 
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Themabuffetten vanaf minimum 20 personen. 
 

KOUD- WARM BUFFET “ Italiaans geïnspireerd ” 
€ 24,00 per persoon,  

zonder tafelgerei, alleen het buffet + chafing-dish (bain-marie voor op het buffet) 

 

KOUDE SCHOTELS: 
Scampi con oregano e olio di oliva 

Tartaar van tonijn met zongedroogde tomaatjes, 

Rolletjes van Prosciutto di Roma met artisjokhartjes en zongedroogde tomaten, 

Carpaccio van rundsfilet met Aceto Balsamico en olijfolie, Parmezaanse kaassnippers, 

Salade van Conchiliette met krokant gebakken kipreepjes  

Antipasti met Spiannata (ital.salami) en Pecorinokaas, 

 

WARME SCHOTELS: 3 te kiezen uit: 
Lasagne al pecorino (= geraspte schapenkaas / veggieschotel) 

Gegratineerde Canneloni met groentevulling 

Ravioli met kaasvulling 

Tortelli met ham-kaasvulling 

Varkenshaasje met warmoes of spinazie (nrgl seizoen) en Gorgonzola 

Varkensreepjes met Marsala en pasta 

Kalfsragout Marengo met uitjes en paddestoeltjes, 

Saltimbocca alla Romana / kalkoenlapje met salie, ham en marsalajus. 

Gebakken kippefilet met rozemarijn en balsamicoroom 

 

KAASBEREIDING: 1 uit te kiezen 
Tomaat met Mozzarella, basilicumdressing en aceto balsamico (Pomodori Caprese) 

 Geitenkaas met courgette, aubergine en zoete tomaten 

Gefrituurde aubergineplakjes met tomaat, kaas en ansjovis 

Gegrilde aubergines met mozzarella 

 

SLAATJES: 
Rijstsalade, 

Komkommersalade met dille, 

Paddestoeltjes met witte wijn en citroen, 

Artisjokhartjes gemarineerd in kruiden en olijfolie, 

Verse sla en kruidenmengeling 

 

NAGERECHTJE: 
als afsluitertje een huisbereide Tiramisu en Panne Cotta met rode vruchten. 

 

BROOD: 
Focaccia, ciabatta, 

zuurdesembrood 
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KOUD- WARM BUFFET “ Italiaans geïnspireerd ” 
€ 28,50 per persoon,  

zonder tafelgerei, alleen het buffet + chafing-dish (bain-marie voor op het buffet) 

KOUDE SCHOTELS: 
Carpaccio van lichtgerookte zwaardvis met pesto en Parmezaanse kaas, 

Scampi con oregano e olio di oliva 

Tartaar van gerookte en verse tonijn met zongedroogde tomaatjes en kapperstapenade, 

Rolletjes van Prosciutto di Roma met artisjokhartjes en zongedroogde tomaten, 

Carpaccio van rundsfilet met Aceto Balsamico en olijfolie, Parmezaanse kaassnippers, 

Ruggebraad van het varkentje “Tonato” (met tonijn en kappertjes”, 

Antipasti met spianatta (ital.salami), Provolonekaas… en met meloen, 

 

WARME SCHOTELS: 3 te kiezen uit: 
Lasagne al pecorino (= geraspte schapenkaas / veggieschotel, maar lekker!) 

Italiaanse visgratin (aardappel, visfilet en tomaat, kruiden) 

Osso-Bucco  

Varkenshaasje met warmoes of spinazie en Gorgonzola  

Varkenslapje met Marsala 

Kalfsspiesje Valdostana (artisjok en mozzarella ) 

Kalfsragout Marengo met uitjes en paddestoeltjes, 

Kalfsragout met Bardolino 

Saltimbocca alla Romana / kalkoenlapje met salie, ham en marsalajus. 

Rollade van kippenfilet met duxelle 

 

KAASSPECIALITEITJE: 
Tomaat met Mozzarella, basilicumdressing en aceto balsamico (Pomodori Caprese) 

OF 

“Lollo bionda” gevuld met “Gorgonzola”  (blonde slasoort) 

OF 

Terrine van zachte geitenkaas met courgette en aubergine 

 

SLAATJES: 
Pasta met verse kruiden en rijstsalade met kikkererwten, 

Paddestoeltjes met witte wijn en citroen, 

Artisjokhartjes met olijfolie 

Gestoofde aubergineplakjes met tomaat, kaas en zoute ansjovis 

Verse sla en kruidenmengeling 

 

NAGERECHTJE: 
als afsluitertje een huisbereide Tiramisu, 

Panne Cotta met rode vruchten, 

fruitsla 

 

BROOD: 
Focaccia, ciabatta, 

zuurdesembrood 

=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§= 



T R A I T E U R    N O V E L T Y  
Uw gastronomische Alternatief. 

Stienonlaan 36 - 1020 Brussel - Tel & fax: 02/478.39.18 - GSM: 0477/68.66.05 

 E-mail: traiteur-novelty@skynet.be  Web: www.traiteur-novelty.be  

 

TAPASBUFFET 
€20,00 per persoon 

kies je tapas (aantal aangeduid per item) 

 

Vis: kies 3 visschoteltjes 
-     Gerookte zwaardvis met dressing van limoen-olijfolie 

- Sardientje op zongedroogde tomatentapenade 

- Banderilla: ansjovis met olijf 

- Gerookt tonijnblokje met tomaat en peper 

- Gamba met zachte paprika 

- Tortilla met tonijn 

- Spaans sardientje met gekonfijte tomaat en tapenade 

- Gambas in spaanse marinade 

- Calamares: gefrituurde inktvisringen met een pittige saus 

- Rollitos de salmon: zamlrollletjes 

- Gebakken mosselen 

 

Vlees: kies 4 vleesschoteltjes 
- Plato de Salsicion: verschillende worstsoorten 

- Michirones: gekookte boontjes met chorizo 

- Plato de jamon Serrano: Serranoham met knoflookolie 

- Tortilla met zachte Chorizo 

- Plato de Pollo : gebakken kippeblokjes met aardappel en Piementon de la Vera (zachte rode 

peper) 

- Datiles envueltos en tocino : dadels in een jasje van bacon 

- Albondigas con salsa de tomate: kalfsgehaktballetjes in tomatensaus 

- Muslos de Pollo al ajillo: kippenpootjes in knoflookolie 

- Filete de cerdo en salsa de miel y mostaza: varkensfilet met een mosterd-honingsaus 

- Tartaar van Jamon Serrano met gedroogde tomaten en tapenade van courgette. 

 

Vegetarisch: kies 2 vegetarische schoteltjes 
- Aceitunas: Olijven (gemarineerde groene, zwarte, …) 

- Gazpacho: koud, pittig groentensoepje 

- Tortilla met courgetten 

- Tortilla met zongedroogde tomaat 

- Pan con ajo al la plancha: brood met knoflookolie van de bakplaat 

- Queso cabrales en hojaldre: Spaanse blauwschimmelkaas in bladerdeeg 

- Delicias de queso y miel: met geitenkaas en honing gegratineerd broodje 

- Champiñones al ajillo: in knoflook en wijn gebakken champignons 

- Pepertjes gevuld met schapenkaas 

- Kruidig gebakken aardappelpartjes met gedroogde tomaten 

- Gegrilde aubergines met geitenkaas 

- Espargos en escabeche: huisgemarineerde groene asperges 
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Nagerechten: kies 2 dessertjes 
 

- Crema Catalana: pudding met gebrande suiker 
- Mousse de chocolate con canela: chocolademousse met kaneel 
- Sinaasapelschijfjes gemarineerd in wijn en kaneel 
- Sinaasappel-caramelpudding 
- … 

 

 
=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&=&= 

 

Dit assortiment wordt zoveel mogelijk samengesteld met seizoensgebonden grondstoffen en kan nrgl 

variëren. 

 

Je eigen keuze kan ook altijd meegedeeld worden, wij verwerken die dan in het aanbod. 
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Broodbuffet van de molenaar. 
De basisopstelling voor dit buffet bedraagt: 
€ 12,00 per persoon,  6% BTW inbegrepen 

Het buffet kan samengesteld worden uit: 
 

Mini sandwichs met slaatjes (krab, tonijn, zalm,…) 

Kleine pistolets met gouda en fijne vleeswaren, 

Stokbrood met omelet en rauwkost, 

Ciabatta vegetarisch, 

Pan Bagnat « à la Niçoise », 

Volkorenbroodje met kalkoensalade, … 

Focaccia met mozzarella en tomaat, 

… 
A rato van 5 stuks par persoon. 

Dit assortiment is seizoensgebanden en kan aangepast worden voor grotere aantallen. 

 

Als dessert: 
2 kleine gebakjes per persoon. 

 

Alles klaar bij levering, op schotels of/en manden nrgl het aantal bij bestelling. 

Wij kunnen ook zorgen voor een salad-bar apart (+ € 2,00 extra per persoon), 

Of een uitgebreider dessertenbuffet (+ € 2,25 extra per persoon). 
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Broodbuffet van de warme bakker. 
De basisopstelling voor dit buffet bedraagt: 
€ 15,00 per persoon,  6% BTW inbegrepen 

Het buffet kan samengesteld worden uit: 
 

Mini sandwichs met slaatjes (krab, tonijn, zalm,…) 

Kleine pistolets met gouda en fijne vleeswaren, 

Meergranenbroodje met gerijpte kaassoorten, 

Stokbrood met omelet en rauwkost, 

Ciabatta met italiaanse ham en gedroogde tomaatjes, 

Pan Bagnat « à la Niçoise », 

Plat berberbrood « veggie » 

Volkorenbroodje met kalkoensalade, … 

Focaccia met mozzarella en tomaat, 

… 
A rato van 6 stuks par persoon. 

Dit assortiment is seizoensgebanden en kan aangepast worden voor grotere aantallen. 

 

Als dessert: 
3 kleine gebakjes per persoon. 

 

Alles klaar bij levering, op schotels of/en manden nrgl het aantal bij bestelling. 

Wij kunnen ook zorgen voor een salad-bar apart (+ € 2,00 extra per persoon), 

Of een uitgebreider dessertenbuffet (+ € 2,25 extra per persoon). 

 
=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=§=  

 
 

  
 


