RECENSIE

De Fuik, Aalst

Idyllisch gelegen aan de dijk met spectaculair uitzicht over De
Maas heeft De Fuik één van de mooiste terrassen van Neder-
land. De nieuwe eigenaren Marco en Inez Poldervaart, afkomstig
van onder andere De Gastronoom, leggen de lat op culinair ge-
bied hoog samen met Martin Ruisaard, chef de cuisine, die zich
onlangs kwalificeerde voor de wereldfinale van de Bocuse d'Or.
Ons zou het niets verbazen wanneer De Fuik binnenkort weer de
felbegeerde Michelin-ster terugverovert.

Nog net op tijd om een blik te werpen op
de adembenemende zonsondergang,
schuiven we aan tafel in het strak inge-
richte restaurant. Wat direct bij binnen-
komst opvalt is dat de tafels royaal staan
opgesteld. Dit maakt de locatie geschikt
voor een romantisch diner, maar ook voor
het beklinken van zakelijke transacties.

Marco en Inez Poldervaart van restaurant De Fuik in Aalst
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Namet Inez Poldervaart besproken te
hebben dat we ons graag mee willen laten
nemen op een culinaire reis langs de ge-
rechten van De Fuik, dient de eerste amu-
sezich a aan in de vorm van een macaron
van appel gevuld met kippenlevermousse.
Een magnifieke combinatie tussen zoet en
hartig. Daarna volgt onder andere nog een
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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.

amuse van een cornetto van makreel met
krokante wasabi en een meringue met
mangochutney met krokante gekruide
kippenhuid, maar de meest bijzondere
amuse van de avond is toch wel de opko-
mende asperge in een aarde van couscous.
Compleet met minibloempotjeisdit een
waar kunstwerkje.

Vakmanschap

Dat kwaliteit centraal staat in de vorm van
bijzondere combinaties en creaties blijkt
00k uit de volgende gerechten die de re-
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Vue passeren: een rouleaux van eendenle-
ver en ambachtelijk rookvlees uit Brakel
met sherry snoepjes, wortelgembermar-
malade, vleespastel en dadelcreme ver-
raadt veel vakmanschap, evenals de ge-
roosterde grietfilet met Hollandse
pelgarnalen, bisque van Hollandse garna-
len en een créme van pompoen, waarbij
zachte verfijnde smaken de toon zetten.
De gebakken coquilles met drie bereidin-
gen van bloemkool, hollandaisesaus, ha-
zelnoot en een schuim van appel en hazel-
noot behoren wat ons betreft tot de
toppers van de avond, door de prachtige
combinatie van smaken. Marco Polder-
vaart komt later op de avond aan tafel
vertellen dat er zelfs vijf smaken bestaan,
namelijk: zoet, zout, zuur, bitter en uma-
mi. Umami versterkt al's het ware hartige
zoute en zoete smaken. Veel fastfoodres-

Mosselhac hee

Werkeoijze'

taurants blijken hier gretig gebruik van te
maken. Zijn uitleg zet ons direct aan het
denken over onze eigen smaakbeleving.

Streekproducten

Niet alleen Poldervaart, maar ook de be-
diening, de sommelier en Inez Poldervaart
geven gepassioneerd uitleg over de ge-
rechten en de wijnen, die goed samen-
gaan. Duidelijk isdat bij De Fuik een en-
thousiast en ervaren team aan het roer
staat. Tot slot wordt gebraden lamsentre-
cote, lamsrib, gebrai seerde lamsschenkel
met jonge groenten en een jus van rode
wijn, tijm en honing uit de Bommeler-
waard geserveerd. Ook met dit gerecht
wordt benadrukt dat men graag met
streekproducten werkt. Een betere afslui-
ter dan het dessert, dat bestaat uit een
taartje van ananas en passievrucht met ka-

Benodfsdﬁedeh 4 personen:
| #ilo verse mosSselen, 50 gram oI ntertoor :
50 gracm knolselderij, | Kreidnagel | rofje foe/:e,A e ;
| Zeentje froflook, | eet!. Oljfolie, 2 d/ droge witte wijn 2 grote wien, |
teentje bnotlook, Verse 3em‘5er, Citroengras,
spek, | eet!. Tomadenpiiree, peper wit de molen

Snijd de wortel, het wit van de 2 ¢
een 3roz‘e pan. Fruit dit samen met de o/U/'o//e
Controleer de mosselen en voeg deze toe same
de pan en kook de mosselen open. Niet Ze /wg
mosselen iets afkoelen en Sndd ondertussen de
Samen met de 3eméer en de 3era5ﬁe @
en de wi moet mooi blank 5/0\/&/1 en net
deze even Te Verwarmen in een Kleine stee
het in zn e/jen vet mooi krokant. Yaal ondertussen de /
bewoaar het kookvocht. Meng nu de mosselen Sa/r/enhmez‘ de i, Speky tom
2 d/ mosselkookvockt . Breng op Smaak met peper wit de molen.

Kecept ¢ hef¥ok Marco Poldervaart

Deze mosselhachee is lekker bij een kredimige aardappe!.

viaar van limoen, sorbetijs en yoghurt, va-
nillemacaron en kletskopjes hadden wij
ons niet kunnen bedenken. Niet alleen een
streling voor het oog, maar ook van de
smaakpapillen. Terwijl we genieten van
een heerlijke cappuccino, verschijnt er
een kar met friandises. De enorme keuze
in zelfgemaakte pepermunt, chocoladelol-
lies, tumtums, bonbons en gedroogde ge-
suikerde aardbeien, zorgen ervoor dat we
onsvoelen alseenkind in een grote
snoepwinkel. Onze conclusie is dan ook
dat De Fuik staat voor een beleving van
alezinnen. De Michelinster die nade
overname ingeleverd moest worden, kan
wat ons betreft dan ook nooit lang op zich
laten wachten. B

De Fuik - Maasdijk 1 - 5308 JA Aalst
0418 55 22 47 — www.defuik.nl
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Zel, 75 gram preiy | Kleine e,
4 3&(’nea5c/e /e/er/\/’orre/s P

prei en de wi 1‘/:/'/7. Doe dit samen met de %raic/er('/' n
lieht aan zodal alle Smiaken loskomen.
n met de witle wijn. Doe een defsel op
anders droogt de mossel wit. Laad de
grote Lien in é/of/'es . Stoof de tien
Zroengras gaar in de roomboter, de roomboter
Lriiin worden. Ontzuur de Zomatenpiree door
[pan. Snijd de 5/9&/@'35 in Kleine reepjes en bak
mosselen wit de schelp en
afenparee en

100 gram roombeter, 100 gra
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