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Eerlijk en puur

Idyllisch verscholen in het Land van Maas en Waal ligt Wamel.
Hier is sinds jaar en dag restaurant de Weeghbrug te vinden.
Wars van alle trends vaart chef-kok Peter van der Cruijsen er
zijn eigen koers door terug te keren naar de basis met zijn
ambachtelijke eenvoudige keuken. Rivierenland Business

schoof aan tafel.

Samen met zijn vrouw Jeannette heeft
Van der Cruijsen Wamel flink op de kaart
gezet. Een vermelding in de Lekker-gids,
12 punten van Gault Millau en al dertien
keer een vermelding in de Michelin
Benelux gids met een Bib Gourmand,
geeft aan dat dit restaurant bijzonder
gewaardeerd wordt. “Maar een volle zaak
met gasten die tevreden naar huis gaan,
geeft ons nog altijd de meeste voldoe-
ning”, zegt Peter van der Cruijsen
bescheiden.

De avond dat wij aanschuiven worden we
hartelijk welkom geheten door gastvrouw
Loes van Welie. Terwijl we de kaart
bestuderen ontdekken we dat de gerech-
ten klassiek Frans zijn, met hier en daar
een tikje oriéntaal se, Italiaanse en
Spaanse invloeden. Geinspireerd op de
seizoenen. Jeannette van der Cruijsen,
maitre-sommelier, heeft voor wijnen
gekozen die afkomstig zijn uit de minder
voor de hand liggende wijnhuizen.

Buiten de kaart om is er een schoolbord
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met daarop in krijt het menu van de dag
geschreven. Wij besluiten voor het 6-gan-
gen menu de Weeghbrug te kiezen.

Ambachtelijk

Kalfspastrami met geroosterd tomaten-
brood, mayonaise van thaise basilicum,
huisgemaakte ketchup en canneloni van
tomaat gevuld met mozzarellacreme
vormt de aftrap. Rustiek, ambachtelijk en
juist op smaak gebracht. Wat volgt is een
perfecte cremesoep van bospaddestoelen
met truffelroom. De witte brigade slaat
met name de spijker op zijn kop met de
kabeljauwrug met langzaam gegaard
buikspek, gemarineerde groentes en een
limoenbl ad-botersaus. Feilloos bereid en
uitgesproken qua smaak. Ook de overige
gerechten stellen niet teleur.
Deintrinsieke kwaliteit zorgt ervoor dat
de geschonken wijnen niet haaks komen

Eigenaar en chef-kok van de Weeghbrug,
Peter van der Cruijsen
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Crémescep van bospad-
destoelen met truttel-

roo”

\/oor de SOep-'

250 gr 3eo/rooga/e bos-
paa/c/esz‘oe/en

50 gram 3e5n/ppera’e sja-
/oZJeS

10 3r Aoz‘er

50 ¢/ witte wijn

| [iter wdter of bowillon
I/ [iter Kookroom
Peper/ zout

IS0 gram 3emen3a’e pad-
destoelen

10 gram boter

Voor de truftelroont
1 d/ s/agroom
Peper en zowt naar

| #leine Zretfel ( 74:/"/7
3erd§pZ‘ op hoot muUSs -
(’aafra@ﬂ of 1 eef/e/ﬂe/
CrufFeltapenade

Bere/c//ns :

Freat de \%/‘a/ozk‘/'eS aan in
de boter zonder te Flew-
ren en voeq de 3edr003de
/vaddesz‘oe/en Zoe, Ver-
warm Fet 3e/1ee/ en blus
af” met de witte wijn en
bouillon.

Lad 4s runilen Z‘re,é,éen
op /aag vuur en voeg de
kookroom toe, laa nog
S punwlen Samen Zrek-
%en en zeef de Soep De
padde5z‘oe/en en \f/'a/oz‘
mogen weq en het voc it
inkoken tot ongeveer § d/.

S/a voor de Z‘ra/‘/’e/room
de s/agroom met de
oVerlje //grea//enz(en Zot

3ea)en5z‘e difte, yog/u(rz‘—-

dikte als w de room it
il laden viceien over de
soep of ot stand als «
metl een hetle /epe/ rooie
faene//en op de Soep
wilt /eﬁgen.

Mack de gerengde pad-
destoelen schoon en
Frwit aan in de boter.

Verdee/ de pac/deSioe/en

over de borden en 3/ez‘

er de hete Soep over en

mack af” met de Lrudffel-

roort.

Srack

te staan op de gastronomische creaties. De toelichting omtrent de
verkozen wijnen geschiedt op een bevlogen wijze.

De hertenhaasfilet met compdte van rode ui, gebakken Elstar
appel, rode kool en specerijenjusis een geslaagde getransfor-
meerde classic. Overal wordt de nadruk gelegd op zuiverheid en
harmonie, nergens komen we een overbodig component tegen.
Puurheid is troef bij zowel vliees alsvis. Bij de terrrine van een-
denlever met gepocheerde vijg en een marshmellow van sinaas-
appel vullen de smaken elkaar uitstekend aan. Naa deze mooie
gerechten is het tijd voor ons nagerecht. Een taartje met bava-
rois, compdte en gelei van mango met gepofte rijst en romig ijs
van geitenmelk en madraskerrie. Mooie texturen die niet te zoet
zijn.

Aan het eind van de avond komen we tot de conclusie dat zowel
de witte al's zwarte brigade, die naast Peter en Jeannette van der
Cruijsen bestaat uit souschef Florian Schonfeld, zelfstandig wer-
kend kok Theo Werter en gastvrouw L oes van Welie, een inne-
mend totaal pakket levert. Van gastvrijheid tot gastronomische
invulling, de handel swijze zit solide in elkaar. Kwalitatief, maar
nergens hoogdravend. Juist deze combinatie maakt een bezoek
aanbevelenswaardig. Het type restaurant waar niet alleen een
positief gevoel ontstaat tijdens het diner, maar dat ook de dagen
daarna nog blijft hangen. En dat is een dikke pluim waard!

De Weeghbrug

Dorpstraat 126, 6659 CH Wamel
0487 501273, www.deweeghbrug.nl
info@deweeghbrug.nl
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