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binnenstapt voelt zich meteen thuis in de huis-
kamerachtige setting die één en al grandeur
uitstraalt. Nog niet eerder vond Rivierenland
Business een plek waar een ongedwongen
ambiance zo samen kwam met hoogstaande
wijn-spijs als hier.
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Patron,cuisinier Luc van lersel

Smaak
De regio Rivierenland herbergt diverse culinaire parels. In de

rubriek Smaak wordt iedere editie één van deze restaurants
door een recensent van Rivierenland Business belicht.

Dat La Provence ved vaste gasten kent, zal niemand dan ook ver-
bazen. Temeer ook omdat dit restaurant al jaren gerund wordt
door dezelfde familie. Dertig jaar geleden werd het opgericht
door Rien en Anne van lersel en inmiddelsis het restaurant in
handen van hun zoon Luc (chef-kok) en zijn vrouw Iris (maitre/
sommelier).

Zorg en aandacht

Wiat direct bij binnenkomst opvalt is dat Iris zich bevlogen over
haar gasten ontfermt. Met zorg en aandacht voor iedere tafel, richt
zij zich volledig op het welzijn van de aanwezigen.

We besluiten de witte brigade carte blanche te geven deze avond.
Zo goed als de sfeer is, zo goed is de gastronomische invulling
blijkt al snel bij het eerste gerecht, dat bestaat uit een salade van
sneeuwcrab en knolselderij, gebakken coquilles Saint Jaques en
nieroogkreeft (langoustine) met dressing van mango en Yuzu.
De Pinot Blanc Rolly Gassmann smaakt er uitstekend bij. Het
tweede gerecht brengt ons goed gegaarde skrei in een peterselie-
jasie op risotto van Italiaanse rijst met truffel en vleugje ango-
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vis, mousselinesaus en gemarineerde venkel.
Deze Noorse kabeljauw wordt door Iris voor-
zien van een Altue Chardonnay wooded Chili.
Iris toont toewijding in haar wijn en brengt
bovendien spontaniteit in dialoog.

Krokante hartzwezerik op gestoofde kalfs-
wang en gebakken ganzenlever met gekara-
meliseerde appel, gecombineerd met gekon-
fijte rode ui met hibiscus en portjus vormen
het derde gerecht. De diverse smaken smelten
perfect samen. De kalfswang is uitstekend
van cuisson, oftewel boterzacht. De portjus
heeft een aangename, niet a te overheersende
smaak. De wijn, een Jurtschitsch Sonnhof
Zweigelt uit Oostenrijk, is een goede begelei-
der.

We vervolgen ons menu met hertenkalf met
een jus van bospaddenstodltjes, witlof en ge-
pofte aardappel uit de oven. De wijn, een
Crasto Superior Douro D.O.C. uit Portugal
smaakt wederom uitstekend in combinatie
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Lamsdout of lamsrack 150 gram
PP Vastkokende aardappels, Voor-
Jaarsqgroerten, Lamsbouillon (of
éa/f@'as), T Linkretiden, Provencaalse
brstidennix, Créme fraiche, Kaas,
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Bere/c//ngs wijze
Aardappels potten in oven, als ze
gaar zijn overlangs doorsnijden en

pe/S Z'eraj vedllen en bestrooien met
een Aeege 3edrooﬁde kaas en op het
Jacd st af gradineren. Onderdussen
Viees aangdden en laden rusten ¢ot
J'a/'sie cursson (5aar/leid> Braadpan
afblussen met éee{‘/'e water en A('/'
de bestaarde lamsbouillon zeven en
inkoken samen met de pro\/encaa/je
krevden die Je <P het laadst er wit
Zeef?. Groenten roerbakken en op
Smaak 5relgen met 5c/7£uge o/z‘/'/' =
olie, zout en noctmuskadd.
Tn het ridden van het bord de
3roenfen dresseren, lamsboud ge-
Zranc heerd of Jamsrack er op. De
Jus af’smaken en op het laatst wat
35/7@?&3 groene kretiden Zoevoegen en
heel Rjn 3e/;akte bnoflook. De saus
op het Viees 3/ez‘en en het aarc/qp/e/ -

met de heerlijke vleessmaak van het stukje
hert. De amuses die tussendoor geserveerd
worden, variéren van een kroketje van stel-
lendamse garnaaltjes met huisgemaakte ker-
riepicalilly, tot brandade van witvis met top-
ping van gembersoja en geroosterde
sesamzaadjes. De amuses zijn stuk voor stuk
niet alleen lust voor het oog, maar ook een
streling voor de tong. Bij het bladerdeeghapje
proeven we een créme van geitenkaas met
bergkruiden (le voeu du poitou). Alle kazen
bij La Provence zijn afkomstig van Bourgon-
disch Lifestyle, die aleen aan de top van de
Nederlandse horeca levert en een winkel in
Beverwijk heeft, waar kaadliefhebbers uit
heel Nederland op af komen.

Het menu wordt sprankelend afgesloten door
een peertje it de oven gevuld met spijsvan
provencaal se amandelen en pistache te combi-
neren met een duo van valrhona chocol ade,
bestaande uit onder andere witte chocolade
met sinaasappeljestes en bruine chocolade met
E€SPresso.
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withollen, aardagpelprak op Srack
Arengen et zout, nootmuskadd,
bnoflook en créme fraiche, aardap=

g‘e er éf/ Serveren.

Hierbij de laatste wijn van de avond, een Pas-
sito di Pantelleria Cantine Pellegrino D.O.P.
Zoet, met mooie zuren en dus wederom een
goede keuze van Iris.

Onder het genot van een heerlijke kop koffie
van Mocca d' Or en huisgemaakte pralines s
een gemberbonbon, een truffel met canache en
grand marnier en een kleine cremé karamel en
kletskop, evalueren we de avond.

Verrukt en voldaan kijken we terug. La Pro-
vence overtreft zichzelf door haar gasten niets
tekort te laten komen. Met hart voor gastrono-
mie. De puurheid, zowel van de gerechten as
van de eigenaren, Luc en Irisvan lersel, maakt
het onderscheidend en onmiddellijk ver-
trouwd. Een adres waar je graag tot de vaste
gasten wilt behoren. l
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