eten Joep

Rondom de houtoven

Frans, Japansen
Italiaans op één bord —
ja,datkan. Bij restaurant
De Eendracht.

et lijkt cen onmogelijke
combinatie, ecn Franse
bistror, cen Japans

teppanyaki restaurant en een Itali-
aanse rrateoria met houtoven. Toch
is Eendrachr erin geslaagd uir her
beste van die drie restauratieve gen-
res een overtuigend geheel e sme-
den. In het Rotterdamse restaurant
zitten de gasten in informele sfeer
geschaard om de keuken mert als
warm hart de houroven. Het sympa-
thieke is dat het concept nu cens
nict voortkomt uit zucht naar de-
sign, een lifestyle of een met de ha-
ren erbij gesleept thema, maar echr
e maken heeft met doordachee ap-
vattingen over koken, eten en de
OMEINE MET ZAsten.
Patron-cuisinier Pepijin Schmeink
bestiert vanuit de keuken de culinai-
re productic in voortdurend contace

met zijn publick aan de eethar, Hij
geeft je het gevoel speciaal voor jon
iets lekkers klaar tc malen.

En hij kookt nog goed col. Eigen-
tijds en beheerstereatief, waarbij hij
profiteert van cen stevig fundament
indeklassicke Franse keuken. Dat
sluitverrassingen nietuit: neem de
maosselen uitde houtoven die zijn ge-
combineerd metamandelenen cre-
mecru. Geheel volgens de regelender
klassieke kunstis deconfirdecanard
bereid. Kwam elle eend maarzoaan
zijneind. Her malse vlecs meteen
krokant korstje blijfrovereind in het
rijkgeschakeerde gezelschap van pos-
telein, chutney van pruim en gember,
polenta van pompoen, mousseline
vanappel enjusdecanard.

Zoals het cen gedreven chef be-
taamt, zijn de producenten met
zorg gekozen. De wijnan zijn veelal
van biologische oorsprong en er zijn
interessante producten wit de buurr,
zoals Nashi peer uit de Hoeksche
Waard. Die verkeert, gepacheerd
in lapsang thee, onder meer in het
multicultureel gezelschap van
panna cotta met lapsang.

Het gastronomische hart zit bij de
chefl sowieso op de goede plaars,
getuige bijvoorbeeld de duurzame
viskeuze.

D¢ schelvis voegt zich incen
klassicke combinatic van smaken
met mousse van knolselderij en
aardappel, jus van rode wijn met
beurre neisette ¢n een duo van gele
cantharellen en mergelchampig-
noens uit de oven. Komen hier aards
en romig ot symbiose, in het beste
gerecht van de avond zijn aardse
tegenover frisse smaken geplaatst.
De zilverblinkende makreel toont
zich bevallig op een bed van frisse,
gemarineerde wilde comaten, die
Aangenaam contrasteren met de
aardse smaak van dungesneden,
rauwe biet. Even fraai als geslaagd
is de bekroning mer een bolletje
sorbetijs van bict en een topje bora-
ge cress, dar als een duim omhoog
de lucht in steskt.

Joep Habets

} voor meer info:
restauranteendracht.com




