
The secret of Drunken Master 
 

Het geheime recept van Jackie Chan onthuld in de Bamboetuin.  
Een gepast dieet voor de echte Kung Fu Master. 

 
 

Tipan Tjong Sik Saté Auw 
Gesneden ossenhaas met Singapore style pindasaus. De pindasaus is bereidt met diverse kruiden 
zoals kerrie, knoflook en sambal. Heel exotisch, lekker kruidig, geurige smaken van de pinda’s en 
geserveerd op een hete gietijzeren plaat. 
 
Hapkin (Alcoholpercentage: 8,5%) 
Hapkin heeft een bloemrijk aroma, een zacht moutig karakter en een sprankelend, geparfumeerde 
pittigheid die opdroogt tijdens de afdronk. Hapkin heeft een unieke, imposante en romige kraag.  
 
 
 

Tipan ossenhaas 
Geflambeerd met Franse cognac geserveerd op een hete gietijzeren plaat met stevige stukken  

ossenhaas. Overgoten met onze huisgemaakte tipan-saus, een lichte gebonden saus met daarin 
knoflook verwerkt. Zoete smaak met een licht zuurtje op de achtergrond.  

Een verradelijk biertje in combinatie met een spannend gerecht. 
 

Judas (Alcoholpercentage: 8,5%) 
Het zwaar blond bier Judas ondergaat een tweede gisting en een lange rijping in de fles die 

resulteert in een rijke body en ronde smaak. 
 
 
 
Sa Tja Tjong Tji Tjap Kam 
Een hele mond vol maar een groot succes in de Bamboetuin. Een gerecht geserveerd op een 
vogelnestje met ossenhaas, kipfilet, garnalen en groenten met pittige satja saus. Kruidig, licht 
pikant met daar bovenop pijnboompitjes 
 
Rochefort 8° (Alcoholpercentage: 9,5%) 
Rochefort 8 is een roodachtig bier welke ook wel de “special” genoemd wordt. De smaak is 
lichtzoet met een mooie balans tussen fruit en alcohol. 
 
 
 

Peking Eend 
Wie kent het niet? Deze wereldberoemde eend serveren wij met een manderijnen saus en 

groenten. Zoet, lekker fruitig en een beetje pittig.  
 

Ciney Blond (Alcoholpercentage: 7%) 
Een edelbier van Belgische bodem, gebrouwen volgens het orginele recept. Dit is een goudgeel 

kruidig en fruitig bier. Perfect in combinatie met de eend. 


