De chef bedankt zijn team
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Hangt ervam af, even kijken.
Zow K er eens
langs kunnen komen?
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Stom, 2t Uk Ihier te eten
met mensen die (K
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Dit & de met Twaalf
Smaken (¥) gekonfijte
tomaat met

(*) De tomaten wovden gevuld met fruit (appels,
peren...) en kruiden (kruidnagel, vonidle, gember...)



‘Groene kaviaar' van doperwtjes
met roze grapefruit en verse munt

——rro—

Hart van jonge spitskool
met parmezaan



‘Groene kaviaar van doperwtjes
met roze grapefruit en verse munt

VOOR 4 PERSONEN

Smeltin een grote sauteerpan een flinke klont gezouten boter met 4 theekopjes ‘zeer
fijne’ verse minidoperwten, 4 fijngehakte verse sjalotjes en 1uitgeperste teen verse
knoflook. De maat van de pan is belangrijk: de erwtjes moeten naast elkaar liggen, niet
op elkaar; bij het roeren moet je de bodem van de pan kunnen zien. Voeg 4 eetlepels
water toe en leg er een stuk bakpapier op om de geuren vast te houden. Laat alles

4-6 minuten pruttelen en dampen; de tijd hangt van de grootte van de erwtjes af. Schil
intussen 1grapefruit, verwijder het wit en de vliezen van de partjes en snijd ze in dunne
plakjes. Doe een mespunt fleur de sel bij de erwtjes en giet het gerechtin vier warme
soepkommen. Verdeel tenslotte de grapefruitplakjes over de porties en bestrooi met

4 kleingesneden blaadjes verse munt of citroenmelisse.

Hetidee van dit recept s dat je de piepkleine doperwtjes niet gaar laat worden maar alleen verhit. Bij
grotere erwten is het een goed idee om wat meer water toe te voegen en de kooktijd te verlengen.

Zeer fijne doperwtjes heten ‘groene kaviaar’ omdat ze even groot zijn als steureitjes en vooral ook
even mals zijn!



Het tafeltje dat Alain dekt s
op een mamurtje

= betrek ze dan direct wit de i o
A. PASSARD zelf, waar ze nog met paovden
werken en de hele boel.
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Hart van jonge spitskool met parmezaan
VOOR 4 PERSONEN

Neem een grote slaschaal en snijd het hart van 1 kleine spitskool met een mandoline in
vliesdunne plakjes. Zo ontstaat een soort ongefermenteerde zuurkool. Haal alle plakjes
uit elkaar en voeg 1vers bospeentje (vers geraspt), wat rode radijsjes (in vieren), 4 klei-
ne witte of zwarte rammenassen (met de mandoline in dunne plakjes gesneden) en de
fiingehakte blaadjes van /2 bosje dragon toe. Maak alles aan met een flinke scheut olijf-
olie, 3-4 eetlepels ketjap manis en 2 eetlepels geraspte parmezaan. Klaar! Geef er

geroosterd boerenbrood bij dat je met de schil van 1 citroen ingewreven hebt.

De parmezaan alleen maakt de salade al zout genoeg.

De anijssmaak van de dragon geeft een frisse, volle smaak aan het gerecht.



Alain gaat aom de slag met zyn
salade. Elke groente hanteert
hij met oneindige delicatesse.
Elke stap s als een ceremondiile
navkenmnrig en energiek. Na
en bekijit hif geconcentreerd
het resultaat met eem intense




