Waaraan herken je een goede

gastvrouw of gastheer?

Noem je top 3.

* Dienstbaar zijn zonder dat je de
regie verliest

* Vakmanschap op het gebied van
productkennis

* Representatief zijn.




Opvallend klein (1.58 m), fragiel en fréle (maatje 34), blond en knap.
Naast de boomlange chef-kok Jef Schuur valt gastvrouw/sommelier Nadine Mdgling vooral
op door haar vriendelijke en persoonlijke benadering. En dat mag je natuurlijk verwachten
met alle onderscheidingen die ze inmiddels in de wacht heeft gesleept: wijnspecialist van
het jaar 2011, beste gastvrouw van de Benelux door het horecavakblad Culinaire Saisonnier
(2013) en cum laude geslaagd als SVH Meester gastvrouw.
De hoogste graad van vakbekwaamheid in de Nederlandse horeca. Nadine: “\We kiezen voor
kwaliteit, en we zorgen er steeds voor dat alles nieuw blijft’. Haar persoonlijke credo luidt:

‘Je krnygt wat je geett’

Wat vind je zo mooi aan het gastvrouwschap?
'Het allerleukst vind ik het contact met de gasten.
Maar vooral dat zij mij het vertrouwen geven om een
onvergetelijke avond te creéren, dat ik de gast een
onuitwisbare beleving mee kan geven door middel
van muziek, wijn/spijs, aandacht of een gesprek.’

Kun je gastvrijheid leren?
‘Ja, het is wel te leren. Maar het moet ook voor een

te stellen ten opzichte van de gast.’

Wie is jouw grote voorbeeld? En waarom?
‘Ik heb geen voorbeeld, want ik werk vanuit mijzelf.
Ik ben een autodidact.’

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

‘Vriendelijk zijn, sociaalvaardig, mensen willen ver-
zorgen, vakkennis hebben, gasten kunnen aanvoelen
en een kameleon kunnen zijn. Je moet je kunnen
aanpassen aan de kleur van de gast.’

i Wat is een lastig aspect van je vak?
i 'Eigenlijk helemaal niets. En dat komt omdat ik
: alleen maar dingen doe die ik leuk vind.'

Wat betekent de SVH meestertitel voor je?
'Het is een hele mooie erkenning! Ik ben er blij

i mee. We worden bevestigd in onze kwaliteit.
Maar ik wilde dit voornamelijk doen om jonge

i mensen aan te spreken.’

deel in je zitten. Je moet durven je ondergeschikt op

Waar let je op als je ergens gaat eten, en wat
i irriteert je?

i 'lk vind het fijn als de gastheer of gastvrouw
zich meteen over je ontfermt, dat je direct voelt
dat er voor je wordt gezorgd. En ik stoor mij aan
i laksheid. Ook kan ik heel slecht tegen nonchalant
gedrag, liefdeloos met je vak omgaan.’

i Wat zou je jong talent willen meegeven?
‘Investeer in jezelf. En heb geduld, dan bereik je
vanzelf de top: niet opgeven! Je krijgt uiteindelijk
i wat je geeft. '

Extralekker

NADINE MOGLING e BIJ JEF » TEXEL
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JEF SCHUUR ¢ BIJ JEF » TEXEL

‘Tk wil vryj zyn’

CV JEF SCHUUR
Geboren 6 mei 1970 in Wieringerwaard

OPLEIDING

1984 — 1986 LTS Consumptief

1990 Driemaandelijkse
kokscursus in Heerlen

CARRIERE

1986 — 1990 13 verschillende werkgevers; o.a.
Chateau Neercanne, Le Sanglier
des Ardennes (Belgié), Excelsior in

Amsterdam, Ferry Kenter in Alkmaar.

1990 — heden Eigenaar/chef-kok
Restaurant Bij Jef, Texel

Jef Schuur woont in Den Hoorn en heeft een relatie
met Nadine Mogling. Ze hebben 1 zoon (9 jaar).

48 ExtraLekker

l p vierjarige leeftijd, aan de hand van mijn moeder,
ben ik op Texel komen wonen. En hoewel ik er niet
ben geboren, liggen mijn roots toch hier op het
eiland. Het eiland past bij mij; ik wil vrij zijn, dat is wie

ik ben. Ik wil gewoon lekker mijn eigen gang gaan. Want vrijheid,

daar voel ik mij prettig bij.

Van jongs af aan wilde ik kok 6f brandweerman worden. Maar ik

ben niet zo'n held, dus het werd kok. Waarom? Ik wilde vooral

lekker eten. Ervaring deed ik op bij zo'n 13 verschillende werkge-
vers, maar mijn doel was altijd: ik ga voor mezelf beginnen. Zo
heb ik dat bedacht: eerst zoveel mogelijk leren. Dus in 1996 was
het zover: op Texel begonnen met een soort eetcafé. Houten
tafels, rieten stoelen en papieren servetten. In de keuken maak-

ten we alles zelf, want ik wilde a-I-t-i-j-d de beste zijn! Na 10

jaar ben ik verder gaan kijken. Zo kwamen we hier terecht. Oor-

spronkelijk was het een pastorie, toen we het kochten een oude

dorpskroeg (hotel/restaurant/café) met de naam "Het wapen van

Texel'. Totaal uitgewoond. Maar ik zag meteen de mogelijkhe-

den. Eerst alleen de benedenverdieping verbouwd, de kamers

boven lieten we zitten. Daar was geen geld voor. We zijn gaan
draaien om wat centen te verdienen. Maar ik ben altijd blijven
vooruitdenken. Dat heeft mij gered! In 2004 is Nadine erbij
gekomen. We ploeterden samen door onder zware financiéle
lasten. Er moest dus iets gebeuren met als doel: hoe krijgen we
meer gasten naar Texel? Een Michelinster binnenhalen zou de
perfecte oplossing zijn. Daar hebben we ons zelf vijf jaar de tijd
voor gegeven, maar het lukte binnen twee jaar. Die ster kwam in

2008. De weg ernaartoe was moeilijk. Nu is het een kwestie van

kwaliteit bewaken.

Mijn kookstijl is eerlijk, puur en licht. Herkenbare producten met

contrasten van warm en koud, zoet en zuur. Dat maakt het span-

nend en uitzonderlijk. Ambities voor de toekomst? Dit gebouw
verder afmaken zoals we dat voor ogen hebben. Zodra we geld
hebben, gaan we uitbreiden. Het pandje hiernaast is inmiddels
aangekocht. Want als je wilt blijven groeien, dan moet je door
blijven gaan. Er moet vernieuwing blijven. Misschien ben ik nog
meer een ondernemer dan kok. We moeten het vuurtje blijven
aanwakkeren. Want als je hier eenmaal bent geweest, dan kom

i jeterug.’
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Voor contactgegevens zie bladzijde 00
[letop!!!]
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00STERSCHELDE-KREEFT
MET BLOEDSINAASAPPEL,
KRUIDNAGEL EN ZILTE
PLANTJES

KREEFT
¢ 2 Oosterscheldekreeften

BLOEDSINAASAPPEL-

GELEI

1 liter bloedsinaasap-
pelsap

* 1 bospeentje, fijngesneden

o 1 prei, in stukjes

o 1 takje tijm

* 1 takje rozemarijn

*6 blaadjes gelatine

SINAASAPPELZESTES
| sinaasappel
* 150 gram suiker

KRUIDNAGELYOGHURT
*5kruidnagels

* 150 ml olijfolie

*50 ml volle yoghurt
*50 gram eiwit

WORTELGARNERING

* 1 bospeentje

* 3 eetlepels olijfolie

¢ 1 eetlepel gembersiroop
*zout, versgemalen peper

PRESENTATIE

e oesterblad, bieslook, gele
frisee, rucola, kropsla,
salty fingers

KEUKENGEREEDSCHAP
* spuitzak

Wijnkeuze

TXAKOLi — SPANJE

(Baskenland).

www.vinewine.nl

Extralekker

UNO ARABAKO TXAKOLINA 2013,

Eigen import van Nadine uit een
onbekende regio in Noord-Spanje

(te koop via internet bij VineWine).

Restaurant Bij Jef bestaat al sinds 1990. Speciaal voor Lekker
heeft Jef dit zomerse vismenu bedacht. Gastvrouw/sommelier
Nadine Mogling heeft voor bijpassende wijnen gezorgd. Naast

het restaurant hebben ze ook een online wijnwinkel
‘VineWine’. Wijn die in het restaurant is gedronken, kun je

later online bestellen.

O Kreeft. Weeg de kreeften eerst. Breng in een
ruime pan water aan de kook en kook de kreef-
ten ca. 1 minuut per 100 gram. Schep de kreeft
uit de pan, laat afkoelen en maak hem schoon*.
Zet het kreeftenvlees tot gebruik in de koelkast.
Hak de schalen en scharen fijn.

® Bloedsinaasappelgelei. Breng het sinaasap-
pelsap aan de kook. Voeg de kreeftenschalen,
wortel, prei, tijm en rozemarijn toe. Laat ca. 20
minuten zachtjes trekken. Boven andere pan
zeven. Breng het sap opnieuw aan de kook en
laat inkoken totdat het goed op smaak is. Week
intussen de gelatine in een kom met ruim koud
water. Haal het sap van het vuur en los de gela-
tine erin op. Laat afkoelen.

® Sinaasappelzestes. Schil de sinaasappel met
een dunschiller en snijd de schilletjes in zo dun
mogelijke reepjes. Breng een pan met 500 ml
water aan de kook. Blancheer de schilletjes ca.
5 minuten, giet door een zeef en spoel af onder
koud stromend water. Doe dit nogmaals 2 keer.
Breng in een steelpan 150 ml water en de suiker
aan de kook . Leg de sinaasappelschilletjes erin
en laat ca. 30 minuten marineren (=konfijten).

@ Kruidnagelyoghurt. Leg een dag van tevoren
de kruidnagel in de olie. Verwijder de kruid-
nagel. Meng in een kom: yoghurt, eiwit en

de kruidnagelolie. Overdoen in spuitzak. Tot
gebruik in koelkast leggen.

® Wortelgarnering. Blancheer de bospeen ca.
10 minuten totdat hij beetgaar is. Snij de wortel
dan in de lengte met de mandoline in 12 zeer
dunne plakjes. Maak een dressing van olijfolie,
gembersiroop, zout en peper. Leg de wortel-
plakjes ca. 00 minuten erin.

((hoeveel minuten is 00 minuten??))

PRESENTATIE

Snij het kreeftenvlees in blokjes. Meng met een
garde de sinaasappelgelei los. Verdeel over 4
(risotto)borden. Verdeel de kreeft erover. Leg
per persoon ertussen: 3 sinaasappelzestes en 3
bospeenplakjes. Spuit toefjes kruidnagelyoghurt
erop. Garneer met oesterblad, bieslook, gele
frisee, rucola, slablaadjes en salty fingers.

KREEFT SCHOONMAKEN
Op de juiste manier kreeft
koken en schoonmaken is veel
minder moeilijk dan je denkt.

Het is een eigenlijk gewoon een

kwestie van doen. Wil je weten
hoe? Bekijk het Youtube-filmpje
op internet van chef-kok Niven
Kunz.
https://www.youtube.com/wat-

ch?v=6C8e3EFYjHO

SINAASAPPEL ZESTEUR

Je kunt ook de sinaasappelschil-
letjes met een zesteur maken.
Dit is een handig keukenge-
reedschapje dat bestaat uit een
handvat en een metalen ‘kop’
met vlijmscherpe gaatjes, waar-
mee je de schil van de sinaasap-
pel eraf raspt.
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KNOLSELDERIJ
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KALFSTONG MET KOKKELS
PREI EN SAP VAN GEPOFTE
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BY JEF

® Gepofte knolselderij. Begin een dag van tevoren.
Verwarm de oven voor op 165 °C.

Wikkel de knolselderij in aluminiumfolie. Pof de knol-
selderij in ca. 1 %2 uur gaar. Verwijder het folie en laat
de knolselderij afkoelen. Doe de knolselderij in de
sapcentrifuge. Zeef het sap door een fijne zeef, en
vervolgens door passeerdoek. Breng de knolselde-
rij-jus aan de kook. Breng op smaak met sushi-azijn,
suiker, zout en peper.

O Kalfstong. Maak eerst een court bouillon. Breng

2 liter water met alle andere ingrediénten (behalve
de kalfstong) aan de kook. Laat op zacht vuur ca. 30
minuten zachtjes trekken. Zeef boven een andere
pan. Leg de kalfstong in de bouillon en kook in ca.

2 uur zachtjes gaar. Schep uit pan en laat afkoelen
(bewaar de bouillon). Maak de kalfstong schoon,
snijd hem in plakjes van 1 %2 cm en daarna in blokjes.

® Groenten. Smelt de boter in een pan. Voeg de prei

e toe enin ca. 5 minuten beetgaar. Breng op smaak
met sushi-azijn, zout en peper. Snij met een dun-
WAT IS PICUDO OLIE? schiller de snijbonen in mooie lange dunne sliertjes.

Breng in een steelpannetje water met zout aan de
kook. Blancheer desnijbonen ca. 1 minuut. Spoel
af onder koud stromend water.-Droogdeppen met

Dit is een olijfolie van het merk
Valderamma. Het heeft een uit-

L‘_"(‘S])I'()]\(‘I'l Slllilil]( met een (]Ui— . | N

delijke toon van boter en olijven. keukenpap@r. Meng een sausje van de.O“e en zogt.
Ook zeer geschikt in combinatie Voeg de snijbonen toe en laat ca. 10 minuten mari-
met witvis. ne'_’_en‘ B o

Te koop via internet. Snij de radijs met behulp van de mandoline in zeer

dunne plakjes.

@ Kokkels. Kook de kokkeltjes in 100 ml water met
de witte wijn in ca. 7 minuten op hoog vuur totdat
ze openspringen. Haal van het vuur en laat afkoelen.
Selecteer 12 mooie schelpen en vul elke schelp met
2 kokkels. Tot gebruik bewaren in de koelkast.

® Mayonaise. Roer een sausje van 100 ml kalfstong-
bouillon met de mayonaise. Overdoen in spuitzak.
Tot gebruik bewaren in de koelkast.

PRESENTATIE

Verwarm de kalfstong en het knolselderijsap. Verdeel
de kalfstong, kappertjes en anijspaddenstoelen over
4 brede glazen. Leg de kokkelschelpjes met 2 kok-
kels erop. Garneer met prei en snijbonen. Spuit toef-
jes mayonaise ertussen. Schenk de knolselderij-jus
rondom.

Wijnkeuze

MONTLOUIS SUR LOIRE 2009,
DOMAINE DE LA TAILLE AUX
LOUPS, LOIRE - FRANKRIJK
(te koop via internet
bij VineWine).
www.vinewine.nl

RECEPT  BIJ JEF  TEXEL

KALFSTONG MET

KOKKELS, PREI EN
SAP VAN GEPOFTE
KNOLSELDERIJ

KNOLSELDERIJ

*3 kg knolselderij

e sushi-azijn

e suiker

* zout, versgemalen peper

KALFSTONG

20 gram zout per kilo
kalfstong

* 15 gram peperkorrels

1 ui, gepeld

o 1 wortel, in stukjes

* 1 takje tijm

* 3 takjes peterselie

o 1 stukje foelie

* 2 laurierblaadjes

* 1 kalfstong

GROENTEN

* 1 prei, julienne gesneden
*25gram bhoter

e sushi-azijn

* zout, versgemalen peper
e 1 snijboon

* 3 eetlepels picudo olie*®

* 2 radijsjes

KOKKELS
* 24 waddenzeekokkels
* 50 ml witte wijn

PRESENTATIE

* 100 gram mayonaise

* 12 gezouten kappertjes

* 12 anijspaddenstoelen, in
kwarten

KEUKENGEREEDSCHAP
e aluminiumfolie

e sapcentrifuge

e passeerdoek

e dunschiller

* keukenpapier
*mandoline

* spuitzak

Extralekker
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ZOETE VENKEL MET
GEMBER-SORBETIJS,
BASILICUM EN ANANAS

ZOETE VENKEL

¢ 1 venkel

* 150 gram suiker
¢ 100 ml witte rum

GEMBERSORBETIJS

*500 ml karnemelk

* 150 gram suiker

1 eetlepel verse
gemberwortel, fijngeraspt

1 eetlepel gembersiroop

BASILICUMSAUS

* 6 eetlepels
gecondenseerde melk*

* 3 takjes Thaise basilicum

ANANAS

¢ 1,2 blaadjes gelatine

*50mlrum

* 50 ml suikersiroop

e 1verse ananas,
fijngesneden

KEUKENGEREEDSCHAP
*mandoline
eijsmachine
e staafmixer

Wijnkeuze

PETILLANT S COMME SUREAU,
AMELIE VUILLET EN SEBASTIEN
JACQUES
(te koop bij Just add Wine)
www.justaddwine.nl

54 ExtraLekker
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@ Venkel. Verwarm de oven voor op

110 °C. Snij de venkel met behulp van de
mandoline in hele dunne plakjes. Breng
150 ml water met 150 gram suiker aan de
kook en los de suiker al roerende op tot
suikersiroop. Haal 4 plakjes venkel door
het suikerwater. Leg op de met bakpapier
belegde bakplaat. Bak ca. 10 minuten

in de oven. Breng de oventemperatuur
terug naar 90 °C en bak de venkelplakjes
nog ca. 30 minuten tot ze knapperig zijn.
Meng in een kom de rum met wat sui-
kersiroop naar smaak. Leg de rest van de
venkelplakjes erin en laat ca. 30 minuten
marineren.

® Gembersorbetijs. Breng de karnemelk
met de suiker en verse gember aan de
kook en los de suiker al roerende op. Haal
van het vuur. Breng op smaak met gem-
bersiroop. Overdoen in de kom van de
ijsmachine. Laat het mengsel tot smeuig
ijs draaien. Bewaar tot gebruik in de diep-
vries.

© Basilicumsaus. Doe de geconden-
seerde melk en Thaise basilicum in een
kom. Meng met de staafmixer tot het
mengsel glad is.

@ Ananas. Week de gelatine ca. 5 minu-
ten in een kom met ruim koud water.
Verwarm de rum en suikersiroop. Haal
van het vuuren laat de gelatine hierin
oplossen. Laat afkoelen en in koelkast
opstijven tot een gelei. Snij de gelei fijn
en meng met de fijngesneden ananas.

PRESENTATIE

Haal de gemarineerde venkel uit de
marinade en snij dit in kleine stukjes
(brunoise). Verdeel over 4 coupes. Leg
de ananas erop en een schepje basi-
licumsaus. Maak een mooie quenelle
van het gembersorbetijs en schep dit er
bovenop. Garneer met het zoete venkel-
plakjes.

WAT IS GECONDENSEERDE MELK?
Gecondenseerde melk is koemelk met toege-
voegd suiker, waarbij een deel van het water
aan de melk is onttrokken. Daardoor is het
een soorl dikke koffiemelk. Het is te koop in
de supermarkt. Het zit in kleine blikjes van
het merk Friese Vlag.
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