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DE EIGEN CATERING VAN
HET SCHEEPVAARTMUSEUM

Wanneer u van onze schitterende locatie gebruikmaakt voor

een onvergetelijk evenement of diner, bieden wij u graag
onze zinnenprikkelende en verantwoorde catering aan.



‘Limited edition’

Contact

Voor meer informatie over de catering mogelijkheden in
Het Scheepvaartmuseum, kunt u contact opnemen met de afdeling
events.

VOORBEELDEN VAN ONZE BEREIDINGSWIJZE
Ceviche

De bereidingswijze voor met name vis, waarbij het product
gegaard wordt door een zure vloeistof, meestal limoen- of
citroensap. Zodra de juiste garing is bereikt zetten we deze stop
door olie toe te voegen.

Geblakerde prei

Blakeren is een heel hippe kookmethode, die eigenlijk al heel oud
is. Vroeger kon men immers niet anders. In dit geval verbranden
we, gecontroleerd, de prei. De buitenste laag is op een gegeven
moment verkoold en zwart. Oneetbaar. Maar het binnenste is
gegaard door de warmte. De smaak is flink geintensiveerd door
dit proces en kan goed vergeleken worden met een barbecue of
grill, alleen nog wat sterker.

Aardappelmousseline

Mousseline staat voor fluweelzacht. In dit geval wordt de
aardappel wat fijner gewreven dan normaal en in plaats van
alleen melk en boter wordt er behoorlijk wat room aan de puree
toegevoegd. De aardappelpuree is dus ‘rijker’ en zachter.

Gerookte mayonaise

Mayonaise is niet te roken. De olie waarmee mayonaise wordt
gemaakt wel. Dat doen we dus ook. We roken zonnebloemolie,
die laten we afkoelen en filteren we en die gebruiken we dan om
de mayonaise mee te maken. Die krijgt daardoor een warme,
rokerige smaak.

Bevlogen chef-kok en patissier

Kattenburgerplein 1

1018 KK Amsterdam

T+31 (0)20 523 22 46
events@hetscheepvaartmuseum.nl
www.hetscheepvaartmuseum.nl




