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lain Witlevronged maakt

deel uit van de vierde

3eneralie i de famidie dse
nich bezighoudt mel wis,
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[ain Wittevrongel

kookt alleen met wilde vis

ain Wittevrongel studeerde af aan
de hotelechool in Roksijde, werkte i
de ouderlijke viswinkel Mare
Mostrum in St=ldesbald, bij de
Brusselse tratteur Lefevee en i diens
restaiirant La Bergerie. Daarna ging
hij aan de slag in het Belgische restaurant
Mlarke in Mew York. Samen met zijn vrouw
baat lain Wittevrongel een restaurant wt in
de abtswoning van de oude abdijhoeve Ten
Bogrerde in Koksjde, De kok kiest voor een
verlichte versic van de klassicke Franse feest-
keuken en vis 15 een van zijn stokpaard)es.
Lain Wittevrongel is opgegroeid met verse
vig, Zijn broer en s, die de viswanke] Mare
Mostrum uithaten, behoren tor de vierde pe-
neratie in de Bamilie die z:ch bemaghouds met
de vangst enfof de verkoop van verse vis. De
uitdrukking “verse vis 13 ook voor lain Wie-
tevrongel niet altjd rocpasselijk: tong, griet,
tongechar en tarbot mosten na de vamgse een
paar dagen gekoeld in ijs liggen, zodat de ve-
zels zich ontspannen. Daardoor wordt de pex-
muir van het visvlees malser en worde de
smaak beter. Deze regel geldr niet voor ronde
vissen, zoals kabeljauw of zeebaars, Hoe ver-
ser de ronde vis, hoe beter! Uirzondering op
deze regel is ook rog: deze platvis et men
liefsr 2o vers mogelijk!
Voor lain Wittevrongel heeft de kwaliteit
van vis veel te maken mer de tjd dar de vis-

sersboten onderweg Fijn en de NEANIET Wilar
op de vis aan boord wordt behandeld, Oiok de
wijze van vissen speelt een rol: wanneer de
netten overvel zan boord komen, 12 veel van
de vis geschonden. Daarom treft men bij de
ene schipper topkwaliteit en bij de andere
minderwaardige kowaliveir. Lain Wittevrongel
koopt alleen wilde vis, Gekweekte vis vindr
hij gewoon weggegooid geld. Vooral omdar
er bij de wilde vis altermatieven genoeg 2ijm.
Wijting, sardine, makreel en haning zijn lek-
ker en relatief poedkoop en ook de heek 15
onderpewaardeerd. Heck wordt vooral uitge
voerd naar Spanje, waar mien verlekkerd i op
deze vis. Piglinkivis en kokkels zijn eveneens
mooke wilde producten.

lain Wittevrongel houdt ook niet van
tropische vissen, zoals tilapia of nijlbaars.
Volgens hem klopt er iets niet, want na twee
weken zijn deze vissen nog altjd spierwit en
stiniken ze niet. lain Wittevrongel houds van
vis uit de koude, noordelike zeeén, die hij po-
chieert in water met peper en 2out, en voor de
rog, met een scheutje azijn. Het pocheren in
visfumiet of een vocht met groenten, oals sel-
derj, keurt de kok af, omdar deze methode de
pure smaak van wilde vis niet ten goede
komt.
Respaurard Ten Bagoerds, Tea Bogasrdeioon 1o,
Bé 7o Kolsiide. os842 aooo. mwwlenbogoerde. be.
Maandag en dinsdag geslonen, Lunch 0 Fur.

MUL, EMULSIE VAN JONGE WORTEL MET KORIANDERZAAD,
SABAYON VAN KERRIE MET OLIJFOLIE
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Oneschub de mul en fileer; steek het mes ach-
ter de kop, tol op de middengraat, leg de
handpalm op de vis zodat » voor aen beetje
druk zomt op de vis. Leg het mes plat en ga in
0 nuk door de buik en tof aan de staar. Ong
dise de fileis van de bulk- en middengraatjes.
Spoel de Flets af en dep droog,

Snij de worels naar wens en stoal de groente
in olijfolie met tijm, suiker, lauries, peper en
rout. Laal heel zacht garen onder deksel, 2odat
u geen vocht hoeft 1oe te voegen, Hou 2/3 van
de gestoolde wortels opaif. Voeg de kodander-
zaadjes bij de rest van de wortels en laat de
groente helemaal zacht stowen. Mix deze
‘korianderwgriels” met een beetje water en
kruiden. Hou de emulsie warm.

Bereid de sabayan: klop het sigesl op maet de

gevogeltefond en het kewiepoeder, op maddel-
rnatig vuur, Haal van het vuur van zodra er stne-
pEn catsbaan in de Labayon &n voeg &en 5 ryLil-
e pout toe. Heerdoor ontsiaat een steviger bin-
ding. BEjl woomdurend kloppen &n 2ef de pan
tenug kort op het vuur, Klop de sabayon verder
op mel een sireeppe olijbolie,

Bak de mul aan de velkant krokant in hete olijf-
olie in &&n pan mel antizanbakiaag en laat
even verder garen in de oven.

Meng de gestoofde worlels mel gehakie
korlander en versneden lente-ui. Leg de wor
1els op warme borden, Maak een streepje mel
de emulshe van “korandersoriels’, Schik de vis
op di borden en gebruik de alijfolie wan de
bakpan als dressing. Versier met druppeltjes
Labavon,

——————
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WILDE ZALM GELAKT MET HONING MET
STEELKAPPERS, LIMOENKARAMEL EN PREI

Schil de limaen zonder hel wil mes te neman,

Joar & cheer krokant en spoel onder koud water. Zorg
lde  Snij de gele schil in reepjes. Blancheer 3 maal  envoor dat de prei niet vitesnvalt,
in kokend water, spoel daama onmiddellijk in  Suijk de zalm lichijes In met honing. Zet ondes
koud water. Maak een suikersiroop wvan de  de grill, zodat er zich een mooi krokani korstje
helfi water en de helfi suiker en konfijt de  wormi. Bak de vis niet volledlg gaar: halfgaar
16 ste repjes in de siroop, Doe dit enkele dagen op  i5 ideaal, Leg de prei, ingesmeerd met boter
2 limoe voorhand zodat de swiker in de reepjes kan  en een beetje suiker, In een pannedfe. Laat de
oinbes] dringen pred kol Eleuren en voeg sen eetlepel water
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Maak een lichie Karamel: doe de Sulker in &n
steglpan met een beetje water en laat smeften
fofl een blonde karamel. Blus de wanmie mel
ean beetje gewone azijn en het sap van de li-
moen [de karamel moel wal Puur Zijn). Laat af-
koelen, Snij de preistengel overlangs en snij

toe, et de prei in de oven, totdat het water
verdampt is.

Deesppad de 2alm in het medden van hat bond,
Zet de pred ertegen, beleg met enkele kappers
en gekonfijie limoenreepjes. Versier mel drap-
pets karamelsaus, enkele blaadjes citroentijm

de groente in stukken van g cm lang. Blan-  en enkele druppels stevige olijlolie,

| ZOETZUUR GEMARINEERDE
SARDINES MET ROZE POMPEL-
MOES, VLIERBESSENGELEI,

GEBAKKEN HEEK MET ARTISJOK, AUBERGINE-
KAVIAAR, OLIJVEN, TI/M EN HAZELNOOTBOTER

LIMOEN EN MUNT | Woor 4:  Bereld de artisjokken voor: sni] met een mes de
= 1 f Slukken heakfilel  shesd af en trek in &&n ruk die buitenste Bladenen

I 4 150 g elk  mee, Verwijder de overige bladeren door fn een

& sandeentes, enidaan var viosiende beweging rond de arispos 1e snijden,

en wchubben, 1 moe

5nij de punt af tot halversege de vrucht. 5Snd] de

VilBTDess e el SAf anisjok in vier slukjet en veradjder el hooi uil
1 limaen  munl ushergines  het binnenste. Stoof de artisjok onder deksel in
zachite 2l el Lapenade van olijfolie mel een eentje knoflook, citraensap,
DEpEr | 1 i rearte olijven  lauries, veel Ejm, peper en zout.

roele rijsl i folie Aubenginekaviaar: s de vruchbén in twiein &n
wrijf In met olijfalie, knoflook, peper, zout en
tijen. Wikkel de auberging in aluminiumbolie &n
zet in de oven op 150°C tot de binnenkant zachd
i5. Venwipder hel wiuchiwless met een lepel, pu:
weterselic  reer en klop op met olijfolie, wat gehakie knof-
100 look en 1 eetlepel swane sliventapenade.
Bak de vis in de helft olijfolie en de helft bober.
Laat hichijes bruinen met de grastkant naar on:
deren, fet de vis in de oven op 190%C. Draal hem
o na drie vierde van de gaarijd
Leg op het bord een lepeltie auberginekaviaar
& daarop de heek. Bak de anspok nog esen in
hete olie, zet kort in de oven, zonder bruin te la-
ten wosden, &n woeg versnipperde platle peter-
selie toe, Warm de olifven op in de braadjus van
die vis, voeg eveniuesl nog wal citroensap toe,
Giet de inhoud van de pan over de vis, Versier |
mel verse ijm en dien op mel bruene botes

tijrm, laurier

1 teen Enodlook
Maak de 'korte’ mamnade: neem half-om:-half : taggiascheolijven
arachideodle en olijfelle. Doe er een scheut
rijslazijn, de geraspbe Schil van 1 limoen, pe |
per van de molen en fleur de sel bij. Snij de
pompelmoes in parjes en voeg het sap bij de
marinade. Leg de filets van de sardines then
| minutén in de marinade, Wanneer die vis wil
ultslaat, Is hij goed (marinesr ndet te lang, an-
ders averheerst de marnade en it dé smaak
wan de wis volledig weg).

Schik de pampes pompelmoes op het bard.
Leg de filets erbovenop. Meng een beetje
werspesnipperde munt door de marinade en
overgiet de vis met het vocht. Yersier met |
druppelipes viierbessengelel. Garmeer eweniu: |
el met een takje gele modsia,

/3 bos plalie

il




