5 topchefs:
5 geheime recepten

amen. Het zal je zek
ienden of familie

‘Domein ‘t Convent’,
laat haar ster fonkelen

Rudi en Sonja hebben het gezellig interieur in vier stijivolle intieme:
plaatsen opgedeeld. U zult het evaren, de ziel van José Vermeersch
leeft er nog steeds. Het voormalig boerderiitje heeft z'n landelijke stijl en
Dochter Sharon zorgt al voor het manage-
ment op het Domein Convent en streeft samen met haar personeel naar
perfecte service. Haar vriend Sébastien heeft hotelschool van koksijde
doorlopen en beschikt over een culinaire bagage dat hij in topzaken bij-
s C Chez Soi, Hof van Cle P g
Hij zet de keuken van chef Rudi verder met de hedendaagse verfijning en
vernieuwing van de gerechten. Het domein 't Convent beschikt ook over
14 kamers met prachtige kleuren, verfijnde decoratie en intieme sfeer.

Workshop: prijs: 80 Euro/p.p.
aperitief, 3 gangenmenu, aangepaste wijnen en koffie

Min 4 pers. - max. 10. Partners kunnen nadien mee dineren. Tore V‘[‘
r CONVEN

Reserveren: 057/40.07.71 - info@tconvent.be —

Halve Reningestraat 1 + 8647 Reninge » te. 057/40 07 71 + info@tconventbe » wwwiconventbe  gesloten op dinsdag en woensdag
Open op aanvraag voor groepen en seminaries. Het hote i alle dagen open.

* 2 paarse bloemkool
= 3 sneden wit brood
« 1 liter bisque. 28]
« 1 spitskool 2 2 gfwerlnnu. : o
 Cabemet Sauvignon azjjn peen J

Domein 't Convent Bereiding :

Kreeften kokeni t-bouillon; staart gedurende 3 minute: d 7 minuten.

waren en brOCCOlI Wanneer gekookt onmiddellijk in iswater leggen. Ontdoen van de pantser en brunoise snijden

van de poten. « Pastavellen 6 minuten garen in kokend gezouten water, afkoelen en droog

Benodigdheden: voor 6 pers. deppen. + Spitskool in brunoise sijden en beetgaar koken. * Roosjes snijden van de paarse

« 3 europese kreeften ( 500gr & 600gr) bloemkool en onze broccoli. Beetgaar koken. Op smaak brengen met Cabernet Sauvignon azijn.

* Court Bouillon « Toastbrood in brunoise snijden en krokant bakken in boter. « Op de pastavellen schikken we
( water, wortel, ui, selder, prei, kruiden) onze mengeling van onze kreeftenbrunoise met spitskool op smaak gebrachit met peper en zout

2 f l‘;e’/e” P,?S'a en maken een roulade.

* 1 broccoli

Saus: bisquesaus.

i roulade. Garni-
tuur van crodtons, roosjes van de paarse bloemkool en broccoli. Saus apart bij serveren .



