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Tedere Amstelvener kent de
as achter het gemeentehuis
aar je leerde schaatsen en
vemmen, vissen en varen en
aar later een Japans restau-
int was gevestigd dat enkele
ren geleden tot de grond toe
tbrandde. Op het langduri
raakliggende terrein stree
sstaurant Aan de Poel neer in
en betonnen designeropirek.
Iet een juweel van een terras
sgenover een, als je 't treft,
seérieke zonsondergang.

Aan de Poel bestaat nu bijna |
en jaar en het was een klap-
ier vanaf dag één met daarna
en constante bezetting van
irca 0 rucent Mede dﬂur de

inieke . Eaed
iﬂlng eermogelijk

waarheid en
ieden en ook omdat meteen
ip kewaliteit werd ingezet.
Zwart en donkerbruin bepa-
en er de sfeer, waarbij de met
es uitgelichte ronde tafel-
es een intiem effect sorteren.

erder viperbedekking (weer

»3ens wat anders dan al die ru-
noerige  houtvloerlokalen),
2en met draadgordijn afge-
scheiden bar met glittervioer,
ruime tafelschikking, wit lin- |

nen, enorme kristallen kroon- 1

luchters en nadrukkelijk
zichtbare zinken aircobuizen.
Stefan van Sﬂrmgnﬁﬁlwerk
te in Oisterwijk bij De Swaen,
onder Cas S ljkEl"S en la-
dwin Katz, in'tJa-
gzruhui.a in Ouderkerk aan de

—

| naise

Amstel, waar hij Ron Blaauw
ontmoette. Samen met hem
kookte hij als chef-kok in het
nieuwe  Restaurant Ron
Blaauw de eerste en de tweede
Michelinster. Met maitre-som-
melier Robert Veuger (31),
eveneens a[komat:ig van Ron
Blaauw, vorig jaar
voor plas.

Sashimi

Op hun kaart: sashimi van
tonijn met gemarineerde zee-
wier en wasabi (€ 19), halve
kreeft met scharrelei en mayo-
(€25), geroosterde
kw-rtal met pnrtrb;]’};h. olijf

ogeltesaus (€ 28}, proe-

van vanille en molkks
mat hoshessensorbet (€ 13),
viergangenmenu € 52,

Als amuse was er een r:uci;
tail van groene appel en
te rijst met ker:'?
van vichysoisse {de lr.urude
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| moen en piment. Bi
| sneden coquilles met
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soep van aardappel en prei) en
minirolletjes van tomaat en

venkel (de chef: Ik wil frisbe- |

ginnen en eindigen”). Daarna
een créme vﬂg ganzenlever
met auberginekaviaar die op
smaak was gebracht met li-
dunge-
okant-
jes van bruin brood.

En een terrine van trosto-
maat, geserveerd op een spie-
gel. Bljzunder effect, alle in-

iénten leken twee keer zo
ik, Er lag kreeft bij die was ge-
marineerd in hazelnootolie
met sjalot en tijm. En druppels
mango-olie die door de spiege-
ling op knikkers leken en mooi
com en met de wijn die
de maftre erbij schonk: sauvig-
non blanc van Palliser Estate,
Martinborough. Zoals elke
Nieuw-Zeelandse sauvignon
fruitig en mineralig.
mondvo passievrucht,
uen en een beetje peer (Vos

Pn.ﬂ.ners tel. 0162-447600).

Gevolgd door in olijfolie ge-
bakken langoustines. Opge-
diend in een diep bord, op een

B Chef-kok Stefan van Sprang (r. hu maftre-sommelier Robert Veuger: toppers. FOTO: ANEO £

ondergrond van oestercréme
(op basis van witte wijn en
platte Zeeuwse,; geen creuses
omdat dan, volgens de chef, de
oestersmaak minder tot zijn
recht komt). Op die

h'uidm erin doen 't 'm"). E
cantharellen, gesmoord met
wat knoflook.

Nog een tussengerechi: zee-
baars &4 la plancha. Met ge-
rookte paling, een beetje rode
biet en een reductie van Noilly

Prat. Frisse zuren, rooksmaak
en krokante ziltheid: mooi! En
daarna het pidce van runder-
sukade. Opgezet met rode
wijn en op lage temperatuur
gegaard met laurier en jene-
verbes. Alsmede nngepelde
sjalot -voor het bittertje.
het bord met u:&apocheurs
ei en een met truffelsaus ge-
vulde bitierbal die aan tafel
opengesneden zodat de
vloeistof én de geur zich met
het t konden mengen.
presentatie.
Tot slot karamelroomijs met
een chocoladebonbon waarin
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et

lopende karamel. En ee
je met drie kleuren che
mousse plus een taar
chocola met passievru

Groot Amsterdam }

een topper b!i'b
NDE:

Aan de Poel, Handweg 1, |
Amstelvean, tel.: 020-3451
www. rastaurantaandepoe
an ma. gesloten, rast van
lunch en diner, za. allean ¢
Taerras, valet parking of pa
achter gemeentshuis.

Reacties: tdereeuw@telag



