GERECHY

Stijn Bauwens is de chef van ‘De Kruidenmolen’ in
Klemskerke bij De Haan. Zijn keuken leidt hij onder
het motto ‘recht door zee en met de voetjes op de
grond'’ en datwordt gesmaakt door zowat alle top-
koks van ons land. En ook Michelin zag de combina-
tie van zee en land wel zitten en gaf de chef een Bib

Falo's Westering

Gourmand.

Stijn Bauwens: «Het ‘vorstelijke’
verwijst naar mijn kindertijd. Thuis
kweekten we kippen en schapen.
Op een bepaald ogenblik hadden
we zelfs een koe eneenvarken. Mijn

Stijn Bauwens:rog op vorstelijke wijze

moederwas een voortreffelijke kok
die met het meest eenvoudige in-
grediént — maar dan wel van top-
kwaliteit - een ‘vorstelijk’ gerecht
kon maken. Zo leerde ik van jongs
af de ‘goede’ smaken kennen en
kreeg ik interesse in koken. Maar
kok worden: no way! Mijn ouders
hadden een tearoom-restaurant in
Zuienkerke endaar moestikelk vrij
moment keihard werken. Toen ik
een studierichting moest kiezen,
stond kok helemaal onderaan het
lijstje. Ik volgde mechanica, maar
stelde na die studie vastdat hettoch
niet ‘'mijn ding' was, Dus, toch de
keuken in! Om het vak te leren,
werkte ikin 'Le Sanglier des Arden-
nes' in Durbuy, ‘De Karmeliet' in
Bruggeen 'L'escallierdu Palais Roy-
al' in Brussel. En dan de grote
sprong: een eigen zaak.

En het gerecht? De warme, gebak-
ken salade Liégoise was mijn lieve-
lingsgerecht in ‘De Karmeliet'. Ik
combineer ze met rog, een delicate
maar daarom juist eerlijke vis. Je
kunt er niet mee ‘sjoemelen’: of hij
is supervers, of hijis het niet. En dat
zieenruik je meteen! (15}
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BEREIDING

Laatde plakjes spekdrie uurdrogenin
eenovenvan 110°C. [

Wasde aardappeltjes en snijin blokjes
van5 mm.

Snij de boontjes in kleine stukjes en
kook ze beetgaar.

Blancheer hat gemokt spek,snij hetin

blokjes en bak het aan samen met de
aardappelblokjes. Laat lichtjes brui-

nen.
5nij de uien in blokjes en voeg bij de
aardappel-spekmengeling. Laat 2 mi-
nuten garen en voeg boontjes toe sa-
menmetde lente«ultjes.Kmld met pe-
perenzout.

Laatvoordesausdesjalotlichtjeszwe-
ten. Blus de warmte in de pan met
demi-glacé (of vleesbouillon) en laat
het vocht inkoken. Voeg een scheutje
aceto balsamico toe. Werk de saus af
doorerop hetlaatste moment-van het
vuur af - klontjes koude boerenboter
door te kloppen. Kruid met peper en
Zout.

Knip de fijne randen van de rog. Kruid
enwentel devis doorde bloem.Bakde
vleugels in geklaarde boter. Schik de
rog op de warme borden. Leg de bru-
noisevan groentenop de vis.Overgiet
met saus en versier ;t blaadjes bies-
look en/of bonenkrui

IN'HET GLAS
Bij de rog schenkt chef Stijn Bauwens
graag een Spaanse wijn.Eenwitte Lou-

102004 of een rode Cepa Gavilan 2003

te koop bij La Buena Vida in OudTum—
hout.

De Kruidenmolen, Dorpmar 1, 8420
Klemskerke, tel.059235 1,'3'8



