Bij Harry’s koken we zoveel mogelijk met lokale ingrediénten van producenten en
leveranciers uit de buurt. Eigentijdse brasseriegerechten die meebewegen met de

seizoenen en regelmatig wisselen.

De menukaart is geschikt voor elke gelegenheid en elk moment.
Geen vaste volgorde of opgelegd menu - alles kan, en (bijna) alles mag.

Enjoy!

4 Biles

TO START
NORMANDISCHE OESTER KAVIAAR GILLARDEAU OESTER
per stuk - 5 asetra caviar met per stuk - 7
half dozijn - 25 blini en creme fraiche half dozijn - 35
dozijn - 50 50 gram - 140 dozijn - 70

CHARCUTERIE SNACKS

per 40 gram

dolce zero - 11 polenta sticks met parmezaanse kaas (v) - 8

salchichon iberico bellota - 10 kippenlevermousse met brioche toast en aceto balsamico - 9

paleta mangalica - 11 pastéis de bacalhau - 9

truffel mortadella - 9 . . .
pizzetta met gorgonzola, vijgen, parmaham en walnoten - 12

Heeft u een allergie? Meld het ons!



VOOR & TUSSEN

HARRY’S STEAK TARTAAR (100gr/150gr) hollandaise en toast - 19 / 26
DUNGESNEDEN BUIKSPEK witlof, creme fraiche en mierikswortel - 21
RODE BIET (V) labneh. venkelzaad. pecan en sinaasappel - 17
TONIJN TARTAAR stracciatella en waterkers - 22
BBQ LANGOUSTINES 3 stuks met citroen - 32

CAPPELLETTI (V) pompoen, paddenstoel en madeira - 20 / 32

supplement 10 gram kaviaar - 25

HOOFD

‘BOMMERIG’ HOENDER kool, bieslook en jus bécasse - 33
HUISGEMAAKTE BLOEDWORST brioche, eendenlever en pruimen - 36
GEROOSTERDE KNOLSELDERI (V) boerenkool, oude kaas en lavas - 24
ROODBAARS ratatouille, courgette en gele tomaat - 35
ZEEDUIVEL lamsoor, koningszwam, kokkels en guanciale - 38

IBERICO sauce charcutiére, little gem en mosterdzaad - 37

PRIME BEEF NOORDZEETONG
Limousin Ribeye 300 gr. - 48 ala meuniere
ﬁ’b (4 BBB Cote de Boeuf 1 kg. op het bot - 94 met aardappel puree
met béarnaise | harry’s dry rub + 4 - MARKT PRIJS

(ORNOT)

(bereidingstijd 30 minuten)

SIDES
frites en mayonaise - 6
bbq bimi met crispy chili croutons - 7
geroosterde wortel met gremolata - 7

botersla - 6
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