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‘D lonne gaat Culinair

[ Glasmontage B
Hoppenkuil 13 5626DD - Ind. Kapelbec

T. 040-2623939 - adspeekse glasmontagebrabant
Maatwerk hardglas douches
badkamerspiegels, keuke:

diverse interieurglas

Vipor bedrifven en part

kjournaal.
i

hoofdgerechten proberen na te

maken, En het Is gelukt! BlJ ALBER
mot kabeljauw en o
kokkels (4 pers.) A enww

‘Wat heb Je nodig?
| kg koklels/venusschelpjes
*1/2 venkel
«| prei (wit gedeeite)
-l ui
] wortel
3 stengels bleekselder)
10 gr peperkorrels
172 el cayennepeper
+10 takjes tijim
-10 takjes dragon
.2 laurierblaadjes

Chef Damien Reveiller.

| “La Tour de France™ favoriete Parijs met vrienden, Le  weer ideeén opdoen voor over: -200 ml droge witte wijn ~ hoger zijn o
| Vakantiell! De zon op zoeken Mans, Monte Michelin Bretagne heerlijke nieuwe gerechten. =200 mi witte wijnazijn Iﬁnﬂamn kur
sonder al te veel COVID regels... naar het zonnige en glooiende ‘roomboter lodtdwnrﬂ
Het werd daarom eentochtdoor  Dordogne. Tijdens onze tocht door het -250mislagroom erzijn extrar
Frankrijk op de bonnefooi on- Hier hebben we 2 dagen gelo- prachtige Dordogne (de streek =300 gr parelcouscous 1! 0 )
danks dat ik ooit had afgezworen  geerd op het chateau van Emmy  van de canard, girolles en foie I/2ltrvisbouillon (tablet) ' | Een belmﬂ
nooit meer met de auto op va- en Rutger, bekend van het pro-  gras) stuitten we op het majes- +] uifijngehakt - komsten O
kantie te gaan. gramma “lk vertrek”. Een bijzon- tueuze Chateau des Reynats, -lprei fiingesneden !Fyﬂnéﬂ:'ﬂ'
De wetenschap om s ochtends dere belevenis! Zie www.chateau- een plek waar diverse Franse -lteen knoflook tlegeldacl
niet te weten waar in de avond deschauvaux.com. presidenten en beroemdheden  +//2 dl witte wijn supermar
neer te strijken, maakte veelgoed.  Hierna warenwetoeaaneenaan-  eerder neerstreken. Hoe bijzon-  -2-3elcremefraiche = 1
Een tocht van het authentieke tal dagen, zon, zwembad en cu- der om in hun voetsporen te -olijfolie
Luxemburg, de elitaire Cham- linaire verwennerijen. Ten slotte  treden en te overnachten in dit 100 grkabeljauw pp
pagnestreek, drie dagen in mijn. ben ik een lekkerbek en wil graag  chateau. Jammergenoeg had -l/2tomaat
" ik de gouden muiltjes niet aan, -I/2stengel bleekselderij
mijn gympies bleken alsnog oke
bij het inchecken! Nietsvermoe- Bereidingswijze

dend stapten we in de avond
het restaurant binnen: ronde ta-

Snijd de venkel, prei, ui, wortel
en bleekselderij in gelijke stukken

ot kabeljauw en kokkels.

fels met mooi wit linnen gedekt,

. kom en deed een suggestie voor

prachtige kreonluchters welke
fonkelden als sterren aan de he-

Pierre heette ons van hartewel

het menu. De gerechten waren

subliem! Later bleek dat de ge-

passioneerde chefkok Damien

Reveiller in diverse 2-3 sterren Mi-
chelin restaurants heeft gewerkt
o.a. bij Bolieu sur Mer in Nice,
Versaille in Parijs en als sous chef
bij Philippe Etchebest, de Franse
Gordon Ramsay. Damien's opa en
oma waren grondleggers van een
beroemde jamfabriek in de streek
de Lot. Zij zijn de grondleggers

van zijn passie voor het gebruik

van verse producten.

Zoals een echte chefkok betaamd
gaf Damien uiteraard niet de ge-
heimen van zijn overheerlijke ge-
rechten prijs. Daarom deze keer

voor mij de uitdaging om1vanzijn

_roominkoken tot l. Voeg in ande-

en spoel goed af onder de kraan.
Smelt de roomboter in grote pan
en bak hierin de groenten aan.

eef en voeg hwraande kok-
taatongeveer3—4mmuten
koken. Haal de kokkels voorzichtig
uit het kookvocht en dek af.
Laat kookvocht met 250 ml slag-

re pan 2 el roomboter toe en bak
hierin de ui, prei, knoflook en laat
zachtjes bakken. Voeg de bouil-
lon toe. Na ongeveer 10 minuten
zeven. Voeg de couscous toe aan
de bouillon en laat koken volgens
aanwijzingen op verpakking.
Couscous afgieten, cremefraiche
toevoegen en op smaak brengen
met peper en zout. Piepklein ge-
sneden tomaat en bleekselderij
toevoegen.
Dresseren op bord met gebakken
kabeljauw.




