Koks van elfl restaurants bereidden gisteren in Hostellerie Schuddebenrs in Sehuddebeurs gerechten mei Oo
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SCHUDDEBEURS - Restau-
rant Fishes uit Utrecht heeft dit
jnar de beste halans welen te
vinden tussen een fecept mel
Oosterscheldekreeil en de cham-
pagne Moét & Chandon Millé-
simé 1999, Chel Ayle Erdogan
en . souschel Raymond Katty
mochten gisteren de zilveren bo-
kaal in ontvangst nemen.

Lauwwarm smaakt-ie het Ummm |

Do Amsterdamse  Supperclub
wend voor de derde keer op rij
tweede. Restaurant Latour uit
Noordwijk aun Zée Was ecn goe-
de derde in de wiin- en spijswed-
strijd, die voor de vijfde keer ge-
houden werd.

Gastloeatie was dit jaar Hostel-
erie Sehuddebeirs in Schudde-
henrs. Chefkolk Bart de Broe stel-
de zijn keuken beschikbaar aan
olf restaurants uit heel Neder-

lund, terwifl de brigade van Mar-
jun en Luit Ezingn af en san
liep met de gercchtjes voor de
veertig genodigdon.

Verjus

Erdegan en Katty presenteer-
den een kivin gerecht van Oos-
terscheldekreeft, gegaard in de
eigen olle; in combmatie met tor-
tellini van artisjok en een sa-
bavon (sausje) vam verjus (sap

van ontijpe druiven). De tombl-
natie met de champagne was
voortreffelijl, vond de jury.

Vakjuryvoorzitter Peter Klosse
prees het receptvoor de durf om
zoveel mogelijk weg te laten,
Collegajurylid: Hobert Kranen-
borg stelde voxt dol in diverge
gerechten de kreeft niel altijd
zichthaar was door de veelheld
aan ingrediénten, :
Beide waren het mel jurylid

Gert Crum eens dut de Mille-
simé 1309 cen prachtige en rela-
tial makkelifke wijn was om
mee towerken,

Voor Erdogan wis il de eerste
wijn-spijswedsizijd. Ik heb
mt mijn callega’s een Interne
proeverij gehouden”, vertelt hij,
Daarbif kwam een lawwwarme
presentatie van de keeeft als bes-
tevoren. Dat blijkt de juisie keu-

7e te zijn geweesl."




