IN EEN NIEUW KLEEDJE
ORANGERIE

woord Tine Vos

Wi dacht de Orangerie ta kennen, het
gastronpmisch  restaurant  van  de
Aubarge do Pécheur in Deurte, wacht
gen verrassing bij hit binnenkomen van
de vernieowde 1aak. Het hoge balken-
plafond an de asuthentieke open haard
gevén de ruimie gen theatrale sfeer. De
prachtige plankenvioer en de giote
gebogen ramen moeten het orangeriege-
voel varsterken. Nuo is dit een van de
schitterendsie eetplekken in de regio; de
kronkelende Leie op de voorgrond. het
groene [andschap van weiden en veldan
omzoamd door bossen als achtergrond .
Wa krijgen een ruime ronda tatel - alle
tafels zijn hier rond - dicht bij de uinbun-
dig brandende haard.

NIETS DAN LOF
Gelukkig is hat vuur na een kwartiertje
zijn orstaimigherd kwijt en wordt hot

'D?'. NaKire

assortiment brengt

plijfoliesorbet is

—

door het raslpersongel niel verder
pevoed. Ons gerefschap besluit van de
kaart e kiazen. Twee kiezen als voorge-
rechl voor een taarmje van krab en avo-
cado mal gsmannesrde tomaten en
basilicumvinaigrette (€231, twee voor
geqgrilde kingkrabpotan met Hijmbater en
gekonfijte ook (€26). Ook voor de
hoofdgerechten vormen we duo's: twea-
maal in alijfolle gebakken jonge
makrael mel krokant van ansjovis en
tomaat, gevulde venkel, langoustine
met szechuanpeper en sorbet van olijf-
olie: (€2Z) en tweemaal marbré van
rundvless met verse pasta (€34}, In het
glas geven we de sommelier carte
bianche. Omdat er ets te wieren vall,
neemt jemand van het gerelschap de
wiin voor zijn rekening. die rekening
angstvallig geheim houdend voor de
rast, In hat salon dranken we al gen glas
champagne (€9,75) waarbi] als hapje
petoast brood en brandade van stokvis

op tatel kwam Heerlijk. Aan tatel wordt
nog een wachibordie geservesrd waar-
op zich sen lauwe oester met gambervi-
naigratte, espuma van tomaat met grj-
e garnaaltjes an ean erwlensoepie met
spakjes bavinden, Alle drie gewnoon top
Ma een korte wachttijd komen de voor-
gerechten op tafel. De kingkrabpoten
zijn ronduit schitterend van smaak, het
duo dat voor het krabteartje ging, heeft
na proeven onmiddellijk spijt. Het taart-
& 15 inderdasd een tota@l andere en
minder pittige wereld. In het glas komt
een witte rioja, soapel en fruitig. Dan
komen de hoofdgerechien, De makresl
15 watervers en het assortiment brengt
de zon in je bord. De olijfoliesorbet is
een extra smaakmaker. Bij de heren die
de marhré namen nigts dan lof. Het
vlees is perfect gegaard en ruim door-
sneden van pwarte trulfel en ganzenle-
ver een naadioos smaakgeheel. In het
glas komen aen witte wijn uit de streek
van Bériars en een rode Cote du Ahdne
Beide wijnen vormen gen mool en ele-
gant geheel met de gerechtan. De haren
sluiten at met een dessert van ananas
en een sorbel van blosdsinaasappel:
verrukkelijk
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