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Delicieus!

Mog op zoak naar ideetjes
voor hapjes of culinaiee ca-
deauties? De delicatessen-
shop van het Brusselse
restaurant Kwint, op de
Kunstbarg, is een absoluut topadrasie. Van alle

denktars kaviaarsoorten en foie gras 1ot truffelolies,

sauzen, kazen an fijne vieeswaran ... jgvindt er alles
om je gasten gastronomisch.te verwennen!
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De kerstmanbal

Wijwaren meteean weqg van de grappige “Sphérne
Moél' van Marcoling sen kerstmannetis vermomd
als karstbal. Op twee stevige lBarzen van
chocolade rust een mooi glaneend rode bol gevuld
miet gepralineerde minikarstbalatjes. Originesl,
creatied en letterlijk omvan te snoepean.

M bestelian!
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Deze maand werd restaurant

"t Aards Paradijs door GaultMillau
uitgercapan 1ot beste groants-
restaurant van de Benelux. Ean
verdienda titel, want voor chet
Lieven Lootens zijn groanten goen
‘garnituur’ maar een essenties!
onderdeel van elk geracht. Twintlg
jaar geledan begon hij Zin restau-
rart i het klerna hoavetje van zn
overgrootouders in het schider-
achtige dorpje Marandres. Beetie
bij beetie groeide niet alleen hat
rastaurant maar ook de reputatie
van de chef, Erkwam aan tuin met
oranjeriewaar de chef een grote
varnéteit aan groanten, fruit en
krusden kweekt. Lieven Lootens
wil met ziin keuken alle zintuigen
prikkelen en de eter meenemen op
BenN verrassend smaskensontuur,
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Peterseliewortel, artisjok.
aardpeer en Augustijn

. Grand Cru

.3

VOOR 4 PERSONEN

2 flinke peterseliewortels

1 artisjok

344 mooie aardperen

1 flesje Augustijin Grand cru
botar

bloam

50 ¢l groantebouillon

20 cl melk

toastjes

grogntecrumble [gedroogde groenten
naar smaak, fijngemalean)
citroansap

zout

Schil de peterseliswortel en de aardpeertjes, snijdin
oeljke plakjes an kook 2ein een mengealing van mek en
groenteboulllon, Haal de plakjes uit, houd de mooista
apart en mix de overige samean met een klontje boter en
@an kiain beatje van het kookvocht tot ean luchtigs
groentezalf.

Kook de artisiok in water met wat citroensap en sen
snuifje zout tot de blagdjes los kunnen gemaakt worden.
Maak de artisjokbodem vrij en steek er rondjes uit ter
grootte van de aardpeer.

Maalk een roux door een klontje boter te laten smelien

in @an pan en ar aen beatja blpem onder te roaren Lol de
botar is opgenomen. Vioeg hier het kookvocoht aan toeen
brang opnieuw aan dea kook tol de saus gaast binden,
Voeg een klontje boter toe en een scheutje Augustijnbier
en schuim de saus op met esn mixer,

=chik de plakjes in borden, leg bovenop een beetje van
de groentezalf enwerk af met enkele toasties, schepies
schuimige saus en wat crumble,




