schoonzoon neemt scepter over

le beau-fils reprend le flambeau

(C a valeur n'attend pas le nombre des an-
! [ Rudi De Volder otelt me al
onmiddellijk zijn toekomstplannen voor,
% Convent bestaat dertig jaar en het wordt langzaam-
aan tiid ¢
geven aan
lang niet: “De

ermee geboren en zal ermee sterven

a valeur s'attend pas le nombre des ann
<< L Le chef Rudi De Volder me confie d'emb
priojets d'avenir : t Convent ex
ans, ef petit a petit, le moment est venu de passer le |

ou plutdt les fourneaux ou le plan de cuisson a i
i la feunesse (alentueuse. Mais le chef ne compte pas
fuire ses adiewx a la cuising : o astronomie

2enes, ¢ suls ne €l e TOourTdl avec CELLE passion
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kronkelig wenpetie leidt naar het

nrestaurant dat er heel rust

M " w g arm el i | -
D¢ hoeve, oolt verbouwd door

renaar José Vermeersch, herberg
en wellness, een hotel en een
rerondse loungebar Sinds één

el dochter Sharon het rei-

eilen en ze is ook gastvrouw
jfrien kamers van het hotel zijn
cht volgens Vermeersch™ smaak
geven een landelijke en verfijnce
veer. Dar geldt ook voor de vier
me plaatsen van het restaurant
onzoon Sébastien  Ververken,
de keuken steeds meer verant-
delijikkheid op zich neemt, deed
ng op in huizen van topniveau
nder de Comme Chez Soi. Hal

leve en bij Pierre Gagnaire. Rudi

ba s ‘heste commis’ en waakdt

de perechien: *De jeupd moet ver

cuwing brenpen, maar de basis moet
ssigh blijven.” 't Convent is bekend

zijn truffelgerechten, het favoriete
rediént van de keuken, maar beide

i houden ook van wild en vis

dar weerspiegelt zich in de kaan
fiin Hevelingsseizoen is her wild-
izoen, maar we werken ook graag
tverse vis. Die komi vangvers van
vismijn®, zegl -Sébastien. De hoeve

wrdt omringd door het heliplatform

kruidentuin, de truflelplar

igaard. Rudi bottelt drie
men: Chardonnay, Schénburger en
luller Thurgau. Als ik de chel naar
rijn trulfelplantage vraag, is hij niet
er te stoppen. Yoor mij zit cen man
¢ alles weet over truffels, Hij is dan

kstichier en voorzitter van de Pres

jgieuze Trullelorde van Belgie. Hoe
i het allemaal bolwerkt, vraae ik aan

séhastien. “De chel slaapt nooit

PR . Bl b A e r
Un petit chemin sinuewe conduil au res

faurant Eroilé situg ‘dans un envi

ment trés calme. La ferme, jadis res
Par Lariisee Jose Vermeersch, abrite auss
un centre de bien-étre, un hotel et un bar
It i i fa oot | ol et | L s gt P
IQLNEE SOLEETTamn. Srarmn, Lo Jiile dd Rudl,
CLASLITE -!l.l'.\_"llﬁ:ll'f'- r|'I||'r!1|III."ir'|'||I|'|I"I|:-i:|!|:-:ir:
el JICIE ussl comme malinesse de mai-
=i I* B e T 5 vty shigsr
som. Lame Magemeni dis guirne thambres

de T'hatel gst s Josd Vermeersch, et il

sen déwage une touche raffinée et cham-
1 taal 1. - % "
Petre. L €51 CHSsE LE Cos [NAIT (5 qUALIT e

I PR | > " 1
paces intimes du restaurant Le beau-fils

Séthastien Ververken, qul assume de plus
£en I“'!-'.I'\ -JII FESOTISE HES & Cuising, d

R P | 3 b A § el
o (WINS ey @randes matsons,

Jelll som dooh
notamment Comme Chez Soi, Hof Van

Cleve et Pierre Gagnaire. Rudi est ¢

melllenur commis » de Sébastien et veill
| sl it I i . Jad il
sur dcs plats | o« La feunesse dotl soufflen

UM VERTD MoLvedl sur |'|_.: CLSINRE, MUILs !.;4

base doit rester classique. o 1 Convenl
€3l FEpNIlE PO SC5 I'?!.In"- ala frufje ['in-
grédient ot de la culsine, mats les dewx
hommes apprécient ausst le gibler et le
poisson, et j'en al la confirmation dans la
carte, « M saison j‘llft'i"l'l est I saison
l.“l_ﬂ”.'il" ML s |.'."ri|'i‘i-x.i'-.'-.ill.l.l'llj"' cut
ANET Ie _r'i"lh}'-"” il arrnive en PIOVETIINLE
directe de la-criée », L'-\-r':arillli.li' Sébasticn
Autour de la ferme se trouvent [héliport

- A . y
le jardin bovanigue, les plantations d

truffes et s Fawchi produil trods

vins : Chardom per of Middler

I hurgau. Lovsgue |

plantation fruffiere, {1 est intarissably
me LRRive face a ur rl.|'.':'?'l- Gt Comndlr
|

Fla mrdcident i Dirssctsod o i I -]
& |!-fl..‘-llilnl.rll ol Frestinenx Uhndre de [d

ot siur les truffes, 1 est aussi le fondatenn

Truffe de Belgique. Je demande a Sébas

-3 S | ' " 1 . 34 y1 i
tEm comment | s |-r'|.."~_-lu, IUE Camimner

I
[otetes ces activitds, « Le chel ne dort ja-

s, w

Un sentiment dé [-"H!

trons

lexpérience de qua
ersomble. on trouse

Mize en Place
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Aspic van Gillardeau oester
met noordzeekrab

Aspic d’huitres Gillardeau et
crabe de la mer du Nord

INGREDIENTEN

+ oesters, 4 bundels waterkers, 10 g ijzerkruid, | aubergine,
2 sneetjes brood, 15 g boter, 1 blad nor, 20 g room, 100 g
noordzeekrab, 1 citroen, gelatine. Bavarois waterkers: 50 g
waterkerspuree, 20 g lobbige room, | blaadje gelatine.

WERKWIJZE

Waterkerspuree opwarmen,

Geweekte blaadjes gelatine toevoegen. Laten afkoe-
len en room toevoegen. Alkruiden. Oesters openen en
schaal verwijderen. Oesterjus opvangen en mengen met
water en ijzerkruid, Verhoudingen: 100 g oesterjus +
80 g water + 5 g fjzerkruid. Kruiden met peper en ci-
troensap. Géén zout! Aubergines in de lengle in twee
snijden, kruiden met peper, zout en insmeren mel look.
Tivee uur garen op 160 °C onder aluminiuml{olie. Vrucht-
vlees uithalen; glad mixen met room. Volkorenbrood be-
leggen met boter en nori.

Afwerken met verse noordzeekrab.
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INGREDIENTS

4 huitres, 4 bottes de cresson de fontaine, 10 g de verveine, | auber-
gine, 2 tranches de pain, 15 g de beurre, | feuille de non, 20 g de
creme, 100 g de crabe de la mer du Nord, [ citrom, de la gélatine.
Bavarois de cresson - 50 g de purée de cresson de fontaing, 20 g de
créme consistante, 1 feutlle de gélatine.

PREPARATION

Faire chauffer la purée de cresson. Ajouter la feuille de gelating apres
Vavair trempée. Latsser refroidir et ajouter la créme. Assatsonner
Ouvrir les huitres ¢t enlever la coquille, Recugillir le jus dhutere et
le mélunger avec de l'eau et de la verveine 4 raison de 100 g de jus
d'huttre pour 80 g d'eau et 5 g de verveine. Poiver et ajouter du jus
de citron. Pas de sel | Couper les aubergines en deux dans le sens
de la longueur, poivrer, saler et hadigeonner d'ail. Faire cuire dewx
heures @ 160 °C sous un film aluminium. Enlever la chadr, mixer
avec la créme jusqu'a obtention d'ine préparation uniforme. Garnir
le pain complet de beurre et de non. Terminer par le crabe frais de
la mer du Nord.



Gebakken sint-jakobsvruchten,
mosselen en butternut

Noix de Saint-Jacques,
moules et courge butternut

INGREDIENTEN

4 sint-jakobsvruchten, mosselen, 2 uien, 2 groene selders,
4 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, 1 wentje look, 3¢l alijfolie,
risotto, 1 liter witte wijn, 1 butternut, 50 g parmezaan,
1 kastanje, 1 courgete, enkele takjes lemon cress en 4 plak-
jes zwarte winterirullel

WERKWIJZE

Gaar de mosselen met ui en selder. Blus met witte wijn
en gaar onder gesloten deksel. Giet het mosselvocht
door een fijne zeef, Risotto: stool ui aan met tijm, look
en laurier. Voeg risotto toe en bevochtig met Y2 mosseljus
en %2 witte wijn. Gaar en breng op smaak. Voeg parme-
raan en bruneise van courgette toe. Stoofl Butternut aan
met ui. Bevochtig met witte wijn en paar. Mix glad, zeef
en kruid af. Kruid sint-jakobsvruchten. Kleur kort aan,
werk al met verse kastanje. Takjes lemon cress en schijlje
zwarte wintertrudiel,

INGREDIENTS

4 naix de Saint-Jacques, moules, 2 vignons, 2' cdleris verts,
4 hranches de thym, 2 feuilles de laurier, 1 gousse d'ail, 3 ¢
d'huile d'olive, du risotto, 1 litre de vin blanc, 1 courge but-
termut, 30 g de parmesan, 1 chdtaigne, 1 courgette, queliques
branches de lemon cress et 4 fines tranches de truffe noire.

PREPARATION

Faire cuire les moules avec Uoignon et le célen. Déglacer au vin blang
Convent, couvrir avec un couvercle et latsser mifoter, Passer le jus des
miniles au h..'mis_ﬁn. Risatio ._ir:iilri' revieriie loignon avec di thym, de
U'ail et du lawrier, Ajowter le risotto et arroser le tout avee ¥ fus de
moules et Y vin Blane. Fawre cuire et assasonner: Ajouter e parme-
san et la brunoise de courgette. Eaive revenir ld courge buttermul avee
E'nigmru. Arroser de vin blang et faire cuire. Mixer et passer au tamis,
issatseminer, Assatsonmer les notx de Saint-Jucques. Les faire dorer
légérement ef terminer en apoutant une chdlagne fraiche. Terminer
par les branches de lemon eress et la tranche de truffe noire.
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Hazenrug van bij ons,
pastinaak en bloedworst

Rdble de lievre de chez nous,
panais et boudin noir

INGREDIENTEN

4 hazenrugfilets, 1 pastinaak, bloedworst, 200 g mais, 100
g spruiten, 200 g veenbessen, 5 dl melk, boschampignons,
5.dl gevogeliefond.

WERKWIJZE

Hazenrughlet kruiden, aankleuren en laten rusten. Pas-
tinaak schillen, grof versnijden en garen in 12 gevogelte-
fond en Vs melk. Wanneer gaar, glad mixen en doorzeven.
Kruiden. Champignons kort aanstoven in boter en krui-
den. Afwerken met bloedworst, puree van mais en sprui-
ten. Gelei van veenbissen: veenbessen opkoken en glad
mixen. 400 gram coulis van veenbessen met 100 g suiker
opkoken, 4 g agaragar en 3cl gelatine onderwerken
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INGREDIENTS

4 filets de rable de ligvre, 1 panais, du boudin noir, 200 g de mais.
100 g de choux de Bruxelles, 200 g de canneherges, 5 dl de lait, des
champignons des bois, 5 dl de fond de volaille

PREPARATION

Assaisonner le filet de rible de ligvre, faire dorer el véserver, Eplucher
le panais; le couper grossierement el le faire cuire dans un meliange
4% fond de volaille et Y2 lait. Lovsqu'il est cuit, mixer et passer b
famis. Assatsonner, F{JIH.' revenir !l.'..‘; 1'hﬂm1ﬂgf[[il'l.\ I'JHTIS [!“ h{'“ et
des herbes. Terminer en ajoutant le boudin noir; la purée de mais et
les choux de Bruelles. Gelée de canneberge ; Jaive bouilliv la can-
neberge et mixer Faire bouillir 400 g de coulls de canneberge avee
100 g de sucre, 4 g d'agar agar et 3 ol de gélatine.

SDPHIE SIERSALI




