Verstegen

als vaste partner

Hetis een echte

familieaangelegenheid,
Biestro H-Eatin Bornem.
Kleinschalig en ambitieus
iswellicht dejuiste
omschrijving voor dit
restaurant met de voeten
op Vlaamse grond, maar
met aanvullingen van
internationaal allure.
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We zitten aan tafel met Glenn de Cock en
zijn schoonvader Koen de Smet. De basis
voor het familierestaurant ligt bij

De Notelaer, waar Koen en zijn vrouw Ellen
hun bedrijfhadden. Glenn werkte daar in
die tijd ook toen het idee ontstond om een
cateringbedrijf te beginnen. Op zoek naar
een locatie met een grotere keuken,
kwamen ze terecht bij de huidige bistro en
besloten er na enkele verbouwingen een
klein maar pittig familierestaurant van te
maken, waar Belgische klassiekers origineel
worden gepresenteerd. Koen: “Zaken lopen
soms toch anders dan gepland. Vanaf het begin
was het restaurant stampvol gereserveerd,

lang voordat we open waren. Voor ons is het
restaurant daarom steeds belangrijker
geworden en hebben we de standaarden, die
al hoog lagen, van onze catering aangepast.
Ons cliénteel verwacht steeds meer van ons,
zowel hier als op locatie. Gelukkig vinden
Glenn en ik dezelfde ambities in beide
disciplines en daarom vullen we elkaar zo
goed aan.” Glenn: “Het koksvak zit ons beiden
in het bloed. Zelf heb ik de PIVA in Antwerpen
gedaan en heb ik na school nog een stage
afgerond voordat we samen een restaurant met
catering gingen starten. Het restaurant was
tijdens de verbouwing al een grote hype en op
het moment dat we opengingen waren we drie



opeenvolgende weken al volzet en de zater-
dagen nog verder vooruit.” Koen: “Uiteraard
bevreemdde ons dat. Wij denken dat onze
prijs-kwaliteitverhouding goed op orde is en
we gewoon lekker eten maken. Wij doen geen
gekke dingen en zorgen ervoor dat onze gasten
zich hier thuis voelen. Dat wij een echt
familierestaurant zijn helpt ook, wij tweeén in
de keuken en Ellen, mijn vrouw in de bediening.
We maken dingen niet onnodig ingewikkeld en
koken wat wij lekker vinden met ingrediénten
die we goed vinden. Het product staat bij ons
centraal en daar laten we een eerlijke bereiding
op los. Ik zou deze zin veranderen in: Verstegen
heeft, door de perfecte kwaliteit van de
specerijen, de traceerbaarheid en het gebruiks-
gemak, al lang een vaste plek in de keuken.”

Traditie

Koen en Glennliggen op 1lijn. De inhoud
van de menukaart is nooit een probleem
omdat de basis bij de Belgische keuken ligt,
aangevuld met wat ze op vakanties of reizen
proeven of zien. Taboes zijn er daardoor niet
omdat het voor de gast en voor hunzelf
interessant moet blijven. Menu's wisselen
elke 4 weken omwille van de juiste mindset.
Glenn: “Kijk, wij zijn zo aangenaam geprijsd
dat onze gasten, nadat ze hier gegeten hebben,
meteen reserveren voor de volgende keer.
Daarom s de noodzaak om ons menu regel-
matig te veranderen groot. Maar dat zorgt
ervoor dat wij steeds weer op zoek gaan naar
iets nieuws. Het feit dat we ontdekt werden
door de gidsen, zorgt ervoor dat onze ambities
hoger liggen en zo ook het verwachtings-
patroonvan onze gasten. Sommige gerechten
kunnen we niet van de kaart halen, zoals onze
paling en het citroentaartje, maar daarnaast
wisselen we regelmatig.” Koen en Glenn
houden vast aan het concept en weren
exorbitante ingrediénten dan ook steevast
uit de keuken. Koen: “Wij kunnen ons

daar niet mee onderscheiden vinden wij.

De creativiteit zit hem in mooie gerechten
maken met ingrediénten die prijstechnisch
geen onderscheid maken. Dat is een soort van
rode draad die we aanhouden en die onze
identiteit definieert. Als het ons dan ook nog
lukt om het product uit Belgié te halen maakt
dat de cirkel rond.” Ook Verstegen heeft een
vaste plek in de keuken van H-Eat. Van de
kwaliteit zijn beide heren al lang overtuigd.
Glenn: “De keuze voor Verstegen is voor ons
eenvanzelfsprekendheid. We gaan altijd

voor het beste en dat is met Verstegen ook zo.
Denootmuskaat, foelie en pepers zijn

onovertroffen. Daarnaast hebben zij het
meest uitgebreide assortiment en komt een
concurrent voor ons niet ter sprake. Hun Witte
Muntok Peper, die in al onze pepermolens zit,
is qua versheid en aroma’s onovertroffen.

Ook werden we verrast door de peper met cacao.

Die hadden we nog nooit gezien of geproefd en
wilden we inzetten bij de eendeborst. Wat we
nog speciaal willen vermelden is dat we, naast
de monospecerijen, ook veel gebruikmaken van
de vriesgedroogde kruiden in aanvulling op
verse kruiden. We maken zo ook onze gravad
lax waar we de verse kruiden aanvullen met

vriesgedroogde, om meer balans te brengen in
dereceptuur.” Ook hier geven de specerijen
van Verstegen de keuken signatuur.

Een Vlaamse keuken aangevuld met
internationale invloeden heeft een kruidige
partner nodig om het onderscheid te
kunnen maken. Die rol vervult hier zonder
twijfel en met overtuiging Verstegen.

Q BISTRO H-EAT
Hingenesteenweg 48 - 2880 Bornem
T 003235013001
www.h-eat.be

Belle de Fontenay
aardappel

INGREDIENTEN: 6 verse eieren,
handgepelde grijze garnalen, cress,
peper, zout.

Voor de kruidenjus: 1/2 bosje bieslook,
1/2 bosje bladpeterselie, 4 takjes korian-
der, 2 dl witte wijn.

Voor de puree: 500 g Belle de Fontenay
aardappelen, grof zeezout, 1dl room.
Voor de bisque: 2 venkels, 2 st prei,

1/2 selder, 6 tomaten, 1 blik tomaten-
puree, 2dlricard, 5 dl witte wijn,

1kg garnaalkoppen, Verstegen vriesge-
droogde tijm, Verstegen laurierblad,
Verstegen steranijs, boter.

Blender de kruiden fijn met wat witte
wijn. Passeer door een zeef en klop au
bain-marie een sabayon met het sap en
2 eidooiers. Breng op smaak met peper
en zout. Spoel de aardappel en gaar met
zeezout in de oven van 200°C. Schil de
gare aardappels en wrijf door een fijne
zeef. Werk het kruim af met de warme
room, zout en peper. Stoof voor de
bisque de gesneden groenten en
garnaalkoppen aan en voeg de tomaten
en tomatenpuree toe. Blus met witte
wijn enricard en voeg kruiden en
specerijen toe. Breng aan de kook en
laat de smaken infuseren. Passeer door
een fijne zeef en reduceer tot de
gewenste dikte. Pocheer de eitjes in
water met zout en een scheut azijn.
Serveer de eieren op een bedje van
puree, bestrooi rijkelijk met de garnalen
en werk af met de kruidenjus, bisque en
de cress.
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Duo van coquille
en tonijn

INGREDIENTEN: 1 sinaasappel, venkel-
blaadjes, viooltjes.

Voor het duo van tartaar: 240 g yellowfin
tonijn, 240 g verse coquilles, 1limoen,

2 el olijfolie, zout, Verstegen Witte
Muntok peper.

Voor de gel van citrus: 8 citroenen,

100 g sinaasappelsap, 30 g gember,

100 g suiker, agar.

Voor de crumble: 90 g boter,

100 g bloem, 45 g Verstegen kerriepoeder,
5 g Verstegen knoflookpoeder, 20 g malto,
10 g Verstegen Rose Himalaya zout.

Voor de vinaigrette van koriander:

3 st citroengras, 30 g gember, 1 bosje
koriander, 4 limoenen, 1 teentje knoflook,

4 el olijfolie, 4 el sesamolie, 1 el honing.

Snijd voor de tartaar de beide vissoorten
apartin fijne blokjes en maak ze apart
aan met de overige ingrediénten.
Persvoor de gel de citroenen en breng
het sap aan de kook met de gember,

de suiker en het sinaasappelsap. Voeg
1gagar toe per dl vocht, laat 2 minuten
doorkoken en stort uit op een plaat.
Laat opstijven en blender tot een gladde
massa. Smelt voor de crumble de boter
en laat de kerriepoeder en knoflook-
poeder kort mee verwarmen. Meng de
bloem, malto en het zout apart in een
kom en kneed een deeg met de afge-
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koelde specerijenboter. Laat opstijven

in de koelkast en rasp de bollen op een
silpat. Bak de kruimels 20 minuten in
de oven van 140°C. Hak voor de vinai-
grette het citroengras in stukken en
blender met de gember, honing,
koriander, limoensap, sesamolie,
knoflook en olijfolie. Passeer door een
zeef en breng op smaak. Vul eenring
voor de helft de beide tartaren. Garneer
de tartaar met de gel, sinaasappel,
venkelblaadjes en viooltjes. Strooi er de
crumble bij en schenk de vinaigrette in
het midden.

Paling in 't groen

Voor de paling: 2 kg vers gestroopte
paling, 4l visfumet, 5 dl witte wijn.
Voor de saus: 21 palingkookvocht,
1dldry sherry, 4 citroenen, 5 dl sterke
groentebouillon, 20 g maizena.

Voor de kruidenmelange: 1/2 bos
palingkruid, 1/2 bos citroenkruid,
1bos peterselie, 500 g bladspinazie,
250 g zuring, 1 bos munt.

Voor het krokant: 500 g bladspinazie,
5 g Verstegen vriesgedroogde dille-
toppen, 5 g Verstegen vriesgedroogde
bieslook, 5 g Verstegen vriesgedroogde
peterselie, 100 g melk, 150 g water, boter,
Verstegen nootmuskaat, 250 g instant

aardappelmousseline.

Snijd de paling in gelijkmatige stukken
en spoel 3-4 keer in koud zout water
zodat al het bloed verdwijnt. Breng de
visfumet met de wijn aan de kook en

gaar hier de palingstukken in. Haal de
paling uit het vocht, laat afkoelen en
reserveer het vocht. Breng voor de saus
2dlvan het vocht aan de kook voeg de
overige ingrediénten toe en bind met de
maizena. Pluk voor de melange alle
kruiden en verwarm 5 seconden in
water met natriumbicarbonaat.

Koel direct terug in ijswater, laat
uitlekken en blender de kruiden zeer
fijn. Reserveer koel. Gaar voor het
krokant de spinazie kort in kokend
water met natriumbicarbonaat en koel
in ijswater. Draai de kruiden fijn en
breng het water aan de kook met de
boter, voeg de aardappelmousseline toe
enroer goed door. Voeg melk toe tot de
massa mousselinedikte heeft en kruid
af met de nootmuskaat en de gemalen
specerijen. Smeer de massa dun uit op
eensilpat en droog 45 minuten in de
ovenvan 110°C. Warm de paling op in
de nog witte saus op, voeg de kruiden-
melange toe en lepel op de vis. Serveer
er het krokant bij.



La Belle Flamande

Voor de kip La Belle Flamande: 4 La Belle
Flamande suprémes, Verstegen korian-
derzaad, Verstegen Zwarte Lampong
peper, grof zeezout, olijfolie.

Voor het garnituur: 1 broccoli,

250 gbimi, 1 romanesco.

Voor de saus: 500 g demi glace,
1stengel selder, 1 stengel prei, 1 wortel,
30 g gember,

2 stcitroengras, 1/2 bos dragon,
Verstegen korianderzaad, 1dl Kikkoman
sojasaus, 1 dl mirin, 1/2 dl ketjap,
Verstegen witte Muntok peper.

Kruid de suprémes met het zout, peper
en olijfolie en vacumeer met het
korianderzaad. Gaar 35 minuten in een
waterbad van 70°C. Spoel koud, haal uit
de zak enbak rondom aan in boter.
Gaar de broccoli en blender tot een
puree met peper en zout. Blancheer de
bimi en romanesco en verwarm met
peper, zout en olijfolie. Snijd voor de
saus de selder, prei en wortel in grove
stukken en stoof in olijfolie. Voeg de
gember, citroengras, korianderzaad en
witte Muntok peper toe. Blus met de
mirin, soja en ketjap en voeg de demi
glace toe. Laat 30 minuten zacht koken
en passeer door een zeef. Serveer de
kip met de garnituren op bord en
serveer er de jus bij.

Eendeborst,
Verstegen
Cacaopeper,

jus van chocolade

INGREDIENTEN: mustard cress,

fijne zuring, olijfolie.

Voor de eendeborst: eendeborst,
Verstegen Cacaopeper, Verstegen Persian
Blue Salt.

Voor de M'hamsa couscous:

500 g M'hamsa couscous, 10 g Verstegen
korianderkorrels, 4 takjes koriander,
500 g groentefond, Verstegen Ras el
hanout, 1 pakje enoki, zuringsteeltjes.
Voor de saus: 250 g demi glace,

30 g chocoladedruppels, 1 el honing.

Kruid de eendeborsten met het zout en
de cacaopeper en strijk in met olijfolie.

Vacumeer de eendeborsten en gaar

25 minuten in een waterbad van 65°C.
Haal uit de vacuumzak en snijd op de
vetkant kruiselings in. Bak de eende-
borst rondom krokant en verwarm kort
in de oven. Breng voor de couscous de
fond aan de kook met de ras el hanout
en giet over de couscous. Laat afgedekt
garen. Smaak af met de vermalen
korianderkorrels. Meng er de gehakte
koriander en zuringsteeltjes onder.
Bak de enoki. Verwarm voor de saus de
demi glace met de honing, haal van het

vuur en voeg de chocolade toe. Passeer
door een fijne zeef. Serveer de couscous
in een rechthoekig kader op een bord
en dresseer er de eendeborst op.
Garneer met de enoki, een salade van
zuring en mustard cress en serveer er
de saus naast.
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