SONJA BOREAS ¢ BOREAS « HEEZE

BOREAS

“Zorg dat je jezelt blijtt’

Onlangs werd Sonja Boreas uitverkoren tot Gastvrouw van het jaar 2015! Ze is nog steeds
verbaasd; dat haar dat zou overkomen had ze nooit gedacht. Want gastvrouw Sonja Boreas
van restaurant Boreas is een ‘selfmade woman'. Eigenlijk heeft ze een financiéle achtergrond
en altijd bij een bank gewerkt; een opleiding in hospitality heeft ze niet gehad. Maar het was
altijd al haar droom om samen met haar man (chef-kok Nico Boreas) een eigen restaurant te
beginnen. En dat gebeurde in 2001 in Heeze onder Eindhoven. Zeker achteraf gezien was dat
een goede keuze: deze regio ligt centraal en ze krijgen veel gasten uit Belgié en Duitsland
over de vloer. Sinds 2009 bezit het restaurant twee Michelinsterren. Over haar gastvrouw-
schap zegt ze: ‘lk doe gewoon wat ikzelf goed vind en heb mijn eigen ideeén. En het allerbe-
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Wat vind je zo mooi aan het gastvrouwschap?
'"Het omgaan met verschillende soorten gasten;
dat is ontzettend leuk. En je wilt dat alle gasten
tevreden naar buiten gaan. Wij zijn een familiair
restaurant en hebben veel vaste gasten. Dat zorgt
voor grote betrokkenheid.

Kun je gastvrijheid leren?

‘Voor een deel kun je het leren, maar je moet het
wel in je hebben. Je moet het vooral heel leuk vin-
den om gasten te verwennen.’

Welke eigenschappen moet je bezitten om een
goede gastvrouw te zijn?

‘Je moet de situatie aanvoelen; bij de een kun je
vrijer zijn dan bij de ander. Natuurlijk blijft vriende-
lijk en gastvrij zijn een eerste vereiste.’

Wat is een lastig aspect van je vak?

'Lastige aspecten zijn er voor mij eigenlijk niet.
Maar ik ben misschien soms lastig voor mijn
medewerkers omdat ik altijd alles zie. Ik ben altijd
aanwezig in de zaak en ik zit erbovenop.’

Ben je vervangbaar door iemand anders?

vanzelf iemand anders op. Val ik morgen om, dan
gaat het gewoon door.

langrijkst is dat je altijd jezelf blijft.

i Wat is belangrijker de kwaliteit van de keuken
i of de ‘voorkant’?

‘Het is één geheel. Het moet allemaal kloppen.

i Wat ik heel belangrijk vind: er moet rust zijn in een
i restaurant. Mensen hoeven niet te merken dat wij
i aan het werk zijn.’

Waar let je op als je ergens gaat eten, en waar
i stoor je je aan?

i 'Het moet opgeruimd zijn als je ergens binnen-
komt. Geordend! En irritaties? Ja, dat is een
leuke. Ik erger mij mateloos aan medewerkers

die gerechten aanprijzen met het woord ‘lekker’
zonder dat het nog geproefd is! Let er maar eens
op hoe vaak dat gebeurt. Want of iets lekker is dat
i bepaalt de gast zelf well En, arrogante bediening:
alsof je als gast blij mag zijn om daar te mogen

i eten.

Wat houdt ultiem gastvrouwschap in?
‘Je moet jezelf kunnen zijn, anders houd je het niet
i vol. En gasten verwennen van begin tot het eind.’

i Wat zou je jong talent willen meegeven?
: 'De afwasser is even belangrijk als alle anderen.
‘ledereen is vervangbaar. Als ik er niet ben, staater :

Het is een samenspel van alle medewerkers. Je

doet het samen. Dus zorg dat je met je hele team
i samenwerkt en pas je aan in het bedrijf.’






Voor contactgegevens zie bladzijde 00
[letop!!!]




BOREAS

‘Als de kwaliteit

van ingrediénten
achterblyft, dan word

ik helemaal

l k was de jongste uit een gezin van negen kinderen, ik
mocht altijd bij mijn moeder op het aanrecht zitten als ze
aan het koken was. Daar is mijn liefde voor koken begon-
nen. Toch wilde mijn moeder dat ik ging studeren. Maar

zonder dat ze het wist had ik mij aangemeld bij de koksopleiding

in Sittard. Ik wilde z6 graag kok worden, want ik houd van de
praktijk en veel minder van de theorie. Om te kunnen starten
aan die opleiding moest ik een leerbedrijf zoeken. Maar ik wist
niet hoe ik dat moest aanpakken. Bij toeval kreeg ik een tip

van mijn achterbuurman: ze zochten een leerling bij restaurant

Prinses Juliana in Valkenburg waar chef-kok Toine Hermsen de

scepter zwaaide. Maar ik durfde niet te solliciteren. Gelukkig dat

diezelfde buurman dat weer hoorde en mij aanspoorde toch te
schrijven. Zo gezegd, zo gedaan. Natuurlijk werd ik aangenomen
en ik voelde mij meteen thuis. Ik vond het helemaal g-e-w-e-I-

d-i-g, ook al begon ik met simpele dingen. Daarna ging het snel

bergopwaarts. Bij diverse sterrenzaken heb ik ervaring opge-

daan: Corona, Bruneau, Scholteshof en De Swaen. Maar ook als
kok op het cruiseschip Queen Elisabeth Il. In zeven maanden

de wereld rond. Dat was KEIHARD werken. Daar heb ik vooral

mijzelf leren kennen; want je kunt geen kant op, je ziet geen

buitenlucht. Terug in Nederland ben ik Sonja tegengekomen. In

2001 zijn we onze eigen zaak begonnen, hier in Heeze. Het liep

meteen goed. Want uit eten gaan is hot! Mensen sparen tegen-

woordig om uit eten te gaan, dat is echt anders dan vroeger. In

2004 kwam onze eerste Michelinster, in 2009 nummer twee.

Maar koken voor de sterren is niet onze insteek. Je groeit er wel

naartoe, maar je moet toch maar afwachten of je gasten zitten

te wachten op wat jij doet. Topkwaliteit, hoe bereik je dat? Het
begint bij goede leveranciers, ingewerkt team, héél veel passie
én continuiteit. Dat is dé grote uitdaging om constante kwaliteit
te leveren. Want als kwaliteit achterblijft, dan word ik helemaal
chagrijnig. En het allerbelangrijkste is plezier hebben in je werk!

Mijn inspiratie komt overal vandaan: internet, collega’s, mensen

die je tegenkomt. Het kan van alles zijn, ik sta overal voor open.

En vervolgens moet je héél dicht bij jezelf blijven. Mijn ambitie

voor de toekomst? Steeds beter worden en fijne mensen om me

heen verzamelen waar je prettig mee samenwerkt.’

chagrijnig’

CV NICO BOREAS
Geboren 6 januari 1968 in Valkenburg

OPLEIDING

1980 — 1984  Mavo Ravensberg, Valkenburg a/d Geul

1984 — 1986 Pastoor Jacobsschool, Sittard

1986 — 1988  Streekschool, Sittard

CARRIERE

1986 — 1988 Hotel Restaurant Prinses Juliana, Valkenburg a/d
Geul **

1989 — 1991  Hotel Restaurant Corona, Den Haag *

1991 — 1992 Restaurant Bruneau, Brussel *#*

1992 — 1993 Restaurant Scholteshof, Stevoort **

1993 — 1993  Queen Elisabeth 11

1993 — 1994 Restaurant Toine Hermsen Maastricht *

1994 — 1996 Restaurant Duchateau Heeze

1996 — 1998 Restaurant Erenstein Kerkrade
(chef-kok)

1998 — 2001 Restaurant De Swaen Oisterwijk
(chef-kok) *

2001 — heden Restaurant Boreas **

Nico Boreas woont in Heeze en is getrouwd met Sonja Boreas. Ze
hebben 2 kinderen (15 en 17 jaar).

Extralekker

NICO BOREAS ¢ BOREAS ¢ HEEZE
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GELAKT BUIKSPEK MET
GEROOKTE PALING,
AVOCADO EN PONZU

BUIKSPEK

1 kg vers Livar buikspek
* 16 gram zeezout

*2 gram komijnzaad

¢ 1 gram korianderzaad
2 laurierblaadjes

¢ 1 zwarte peperkorrel

¢ 1 kruidnagel

PONzU*

* 100 gram dashi*

* 15 gram mirin

*5gram yuzu-sap

*4 gram soja less salt

e eventueel: xantana
(=bindmiddel)

MISO-CREMEUX

*100 gram room

*50 gram gevogeltebouillon
*30 gram misopasta

* 10 gram eidooier

*3 blaadjes gelatine

LAK

*20 gram gerookte paling
*20 gram mirin

*40gram soja less salt

¢ 125 gram sake

* 15 gram sushiazijn

*20 gram dashi*

* 35 gram suiker

PRESENTATIE
*1 cumbava *
4 stuks dun gesneden
gerookte paling
(a4 20 gram per stuk)
* 1 avocado
*8 gare groene asperges
* 12 plakjes rettich
e groene takjes en blaadjes
¢ gepofte zwarte rijst
e groene thee poeder

KEUKENGEREEDSCHAP

e holletjesvorm 5 cm (of
gebruik eierdopjes)

* keukenmachine of food-
processor

*Voor uitleg over zuren zie pagina 20
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BOREAS

Het restaurant Boreas bestaat 14 jaar. Sinds 2004 bezitten ze één

Michelinster en sinds 2009 twee sterren. Speciaal voor de Lekker
heeft Nico dit zomerse bbbg-menu bedacht. Gastvrouw en
sommelier Sonja Boreas heeft deze bijpassende wijnen gekozen.

@ Buikspek. Maal het zout en specerijen
fijn in een koffiemolen. Wrijf het buikspek
ermee in, laat 24 uur marineren. Gaar
daarna het buikspek ongeveer vier uur op
matig vuur op de BBQ in een aluminium
tray. Doe het deksel dicht. Laat het spek
afkoelen en snij het in stukken.

® Ponzu. Meng alle ingrediénten in een
steelpan. Kook kort door en bind eventueel
met wat xantana. Tot gebruik apart zetten.

© Miso-cremeux. Verwarm de room met
de bouillon en de misopasta en laat afkoe-
len tot lauwwarm. Roer de eidooier los,
giet hier de warme roombasis bij, verwarm
op laag vuur tot gaar. Week de blaadjes
gelatine ca. 5 minuten in koud water, knijp
ze Uit en voeg ze toe. Giet de cremeux in
de gewenste vormpjes, laat afkoelen.

@ Lak. Meng de mirin, sojasaus, sake, sus-
hiazijn, dashi en suiker. Laat op laag vuur
inkoken tot stroperige vloeistof. Voeg dan
de gerookte paling toe en draai het vuur
uit. Laat afkoelen. Verwijder de gerookte
paling.

® Avocado. Draai het vruchtvlees van de
avocado fijn in de keukenmachine, breng
op smaak met zout en een beetje sushia-
zijn.

PRESENTATIE

Verwarm het buikspek, kwast het aan

alle kanten in met de‘lak. Rasp over de
bovenkant wat cumbava. Rol de gerookte
paling om de miso-cremeux. Leg buikspek,
miso-cremeux met groene asperges,
avocadopuree, plakjes rettich en groene
takjes op het bord. Bestrooi het spek met
de gepofte zwarte rijst. Schenk de ponzu
bij het gerecht.

JAPANSE SMAAK VAN PONZU

Ponzu is een traditionele Japanse saus, die vaak
bij rauwe vis of rauw vlees wordt geserveerd. Ponzu
heeft een frisse smaak door het yuzusap of het sap
van andere zure citrusvruchten zoals limoen of
citroen. Ponzu wordt vaak gemengd met sojasaus,
dan heet de saus ponzu shoyu, donkere ponzu.

WAT IS TOSA DASHI?

Tosa dashi is een unieke soort
rijstazijn van het merk Marus-
houzu. Deze azijn heeft onge-
veer een jaar gerijpt op dennen-
houten vaten. Daarna wordt de
azijn verrijkt met een mengsel
van Japanse bouillon (:<lils]|i)q
sojasaus, mirin (=Japanse
kookwijn) en konbu (=zeewier).
Het is verkrijgbaar bij DeliXL,
of Vanilla Venture. Deze azijn
wordt ook wel verkocht onder de
naam dashi-azijn. Mocht je hem
niet te pakken krijgen, maak
dan zelf een mengsel van rijsta-
zijn met Japanse bouillon en wat

sojasaus.

CUMBAVA:

AZIATISCHE CITRUS
Cumbava is een andere naam
voor de kaffir lime. De blaadjes
van deze stevige, knobbelige cit-
rusvrucht worden gebruikt in de
Thaise en Indonesische keuken,
maar ook de vrucht kan worden
gebruikt. De smaak en geur
lijken wat op limoen, dus als een

cumbava niet te vinden is, is dat

een ])l'i]l]il \'Pl'\'dll;{i]lg.

Wijnkeuze

VENJE BARRIQUE BLANC 2006,
ENJINGI — KROATIE

Wijn van het jaar!
Te koop via internet bij
www.vintic.nl




GELAKT BUIKSPEK MET
GEROOKTE PALING,
AVOCADO EN PONZU

voorgerecht, 4 personen
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PETERSELIEPUREE, GROENE
KRUIDEN, AIOLI EN PREI

hoofdgerecht, 4 personen



® Rundvlees. Bestrooi de ribeye met fijn-
gemalen zwarte peper en gaar op de bbqg
op matig vuur, met het deksel dicht, tot
de kerntemperatuur 48 graden is. Pak de
ribeye dan in aluminiumfolie en laat onge-
veer een half uur rusten.

©® Peterseliepuree. Kook de broccoli gaar
in ruim water met zout, giet goed af.
Blancheer de blaadjes van de peterselie
en spoel ze daarna koud af. Pureer samen
met de broccoli zo glad mogelijk.

© Groenekruiden chlorofyl. Verwijder

de stelen van de kruiden en de spinazie.
Draai fijn in de keukenmachine, eventueel
met een beetje water. Schep de fijnge-
hakte kruiden in een doek en knijp al het
vocht eruit. Verwarm dit vocht tot onge-
veer 80 graden en filter dat weer door
een doek. Het groene schuim dat op de
doek blijft liggen, is chlorofyl. Bewaar het
tot gebruik in een bakje in de koelkast.

@ Ansjovis. Leg de ansjovis ongeveer een
half uur in de melk. Dep dan droog en snij
zo fijn mogelijk.

@® Aioli. Kook de aardappels en de knof-
look gaar in ruim water met zout. Giet

af en laat goed uitlekken. Voeg eidooier
toe, draai fijn in de keukenmachine. Voeg
druppel voor druppel de druivenpitolie
toe, breng op smaak met zout.

@ Aardappelfondant. Schil de aardappels
en steek ze uit in de gewenste vorm. Bak
ze bruin in een beetje olie. Voeg dan boter
en kalfsfond toe en dek af. Laat de aard-
appels op laag vuur garen tot het vocht
bijna verdampt is.

© Zoete uien. Pak de uien in aluminium-
folie. Gaar ze op de bbg, pel ze en snij
doormidden.

@ Prei. Verwijder het groen van de prei,
was goed en gaar het witte gedeelte op
de bbg op lage temperatuur. Snij in acht
stukken.

PRESENTATIE

Snij de ribeye in plakjes. Lepel de
chlorofyl op het bord. Leg het gepo-
cheerde merg en wat ansjovis op het
vlees. Garneer met aardappels, prei, ui
en aioli.

BOREAS

HOLSTEIN-RUND MET
PETERSELIEPUREE,
GROENE KRUIDEN, AIOLI

EN PREI
GROENE KLEUR VAN HOLSTHNR_UND
CHLOROFYL * 800 gram ribeye van

- . . H *
Chlorofyl is het pigment dat Holsteinrund

bladgroente de groene kleur

PETERSELIEPUREE

*200gram broccoli

*2 bhosjes platte peterselie
(=100gram)

geeft. Planten hebben chlorofyl
nodig bij het omzetten van
zonlicht in koolhydraten, de
bekende fotosynthese. Het
superfood tarwegras, waar
GROENEKRUIDEN
CHLOROFYL*

* 100 gram spinazie
*50 gram basilicum
*50 gram dragon
*50 gram peterselie

groene smoothies mee worden
gemaakt, zit ook boordevol
chlorofyl, het zou bijzonder

gezond zijn!

ANSJOVIS
4 ansjovisfilets uit blik
*30 gram melk

AIOLI
*50 gram aardappel
* 3 teentjes knoflook

¢ 1 eidooier
e *100 gram druivenpitolie
WAT ZIJN AARDAPPELFONDANT
HOLSTEINRUNDEREN?

¢ 2 dikke aardappelen
*100 gram kalfsfond
*25gram boter

Holsteinrunderen zijn zwart-

witte melkkoeien. Zij eten veel

gras, wat het vlees een bijzon-

(](‘,I' illl(',llf\‘(‘ Slnilil]\ g(’(’“. \'(l PRESENTATIE

de slacht wordt het een aantal -

*2jonge preitjes

* 100 gram merg,
gepocheerd

* 4 teentjes gefermenteerde
knoflook

weken gerijpt, zodat het vlees
zachter wordt en vocht verliest,

en de smaak nog rijker wordt.

Wijnkeuze
P13,1415, BODEGA LANGA,

CALATAYUD - SPANJE
Te koop bij
Piters Wijnen in Eindhoven.

Extralekker
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GEKRUIDE ANANAS
VAN DE BBQ MET
KARAMELSAUS EN
VANILLE-IJS

ANANAS
*1ananas

* 5 kaneelstokjes

* 4 takjes rozemarijn
2 vanille stokjes

* 100 gram boter
*50 gram honing

KARAMELSAUS
* 75 gram water

* 125 gram suiker
* 100 ml slagroom
*25ml volle melk

VANILLE-I1JS

2 vanillestokjes
*500 ml volle melk
*250 ml slagroom
*75gram suiker

*150 gram eidooiers *
* 100 gram suiker

Wijnkeuze
ORTEGA TROCKENBEE-

BOREAS

NIET ROEREN IN DE
KARAMEL

Verkleurt de karamel aan de
ene kant van de pan sneller
dan aan de andere kant? Even
de pan ronddraaien kan wel,
maar ga absoluut niet roeren!
Als suiker en water goed
gemengd zijn, kun je niet
meer roeren in de karamel.
Doe je dat toch, dan kan de
karamel gaan grijnen. Er
vormen zich harde kristallen
in de karamel, die niet goed
oplossen. Pas als de room en
melk bij de karamel gaan,

mag _it‘ weer roeren.

T
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RENAUSLESE 2008, WEINGUT
WAMBSGANSS, DUITSLAND
Te koop bij Wijnhuis
Ben Schiffeleers in Maastricht.

® Ananas. Snij de boven- en onderkant
van de ananas af en snijd met een appel-
boor de harde kern uit de ananas. Vul het
gat op met kaneelstokjes.

Snij de vanillestokken in de lengte door.
Gebruik een lardeernaald om de vanille-
stokjes en rozemarijn door de ananas te
steken. Snij daarna de schil van de ananas
af.

Leg de ananas op de bbg op matig vuur,
met het deksel dicht. Elke 15 minuten de
ananas een kwartslag omdraaien.

Pak daarna de ananas samen met de
boter en de honing in aluminiumfolie. Laat
de ananas zo nog een uur verder garen op
de bbg, met het deksel dicht.

® Karamelsaus. Laat water en suiker
karameliseren. Blus de karamel af met
de room en de melk en laat inkoken tot
sausdikte.

©® Vanille-ijs. Snij de vanillestokjes in de
lengte door en leg ze in de melk. Doe
room en suiker erbij en laat opkoken. Vis
de vanillestokjes uit de melk, schraap het
merg eruit en doe dat terug in de warme
melk en laat enigszins afkoelen. Klop de
eidooiers en de suiker op, giet het warme
melk-roommengsel erbij, verwarm dit

al roerend op matig vuur tot 80 graden.
Laat afkoelen en draai er ijs van in de
ijsmachine.

PRESENTATIE

Snij de ananas in de lengte in kwarten.
Verwijder kaneel, vanille en rozemarijn.
Leg de ananas op het bord. Schep er wat
vanille-ijs:bij en schenk de karamelsaus er
overheen.

El WEGEN, NIET GOKKEN

Een gemiddelde eidooier weegt 30 gram.

Voor dit recept zijn dus ongeveer vijf dooiers
nodig. Maar het ene ei is het andere niet, dus
weeg het altijd even na. Vooral met ijsmaken
en patisserie moeten de recepten tot de gram
I']le]\\k(ful'i(‘_’; \\()"(1(5” gl’,\‘)]“_’;(] voor ]](‘,l I)(’l"‘lft‘l(',

resultaat.



GEKRUIDE ANANAS VAN DE BBQ MET
KARAMELSAUS EN VANILLE-IJS
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