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De Parel van Vreeswijk heeft een simpel interieur. Houten vloer, stoeltjes van skai, witgedekte tafels.

Parel van Vree

Voorgerecht

Hoofdgerecht

Nagerecht

Bediening

Ambiance

Originaliteit

Prijs-kwaliteit

Bonuspunten
Totaal




[image: image2.jpg]Een visrijke Parel

Wat gebeurt er toch allemaal in'Vreeswijk? Maar
liefst vier nieuwe eethuizen zien we, waaronder
visrestaurant De Parel van Vreeswijk.

Tekst: Dirk de Moor
Foto: William Hoogteyling

p een miezerige avond
zijn bij De Parel de
meeste tafels bezet. De
zaak is iets te schaars
verlicht. Jammer voor-
al dat de bar met homa-
rium zo in het donker
staat. Daar langs kijkende zie je de
koks aan het werk. Er komt brood
uit eigen keuken. De gastheer ver-
telt trots: ,,Wij maken alles zelf, van

brood en frites tot chocola.” Daar-
voor meteen maar een bonuspunt.
De kaart die ons wordt aangereikt is
niet mis. Fruit de mer-schotels in di-
verse uitvoeringen, Sevruga-ka-
viaar, hele kreeft, allerlei oesters, co-
quilles, langoustines, platvis en
Noordzee-schelvis om maar eens
wat te noemen. Daarbij nog keuze
uit vismenu's. Wel missen we een
bouillabaisse. Er komt snel een drie-
ledige amuse: wat schelvisop een le-
pel onder schuim van rode kool met
daarbij in een glaasje pompoenbava-

rois met truffel en wat alikruikjes.
Origineel en lekker. Voor dit leuke
begin zouden we een tweede bonus-
punt tevoorschijn halen ware het
niet dat er flink wordt gerookt. Eni-
ge tijd geleden besloten we in zo'n
geval een punt af te trekken. We
gaan voor een viergangenmenu en
dat begint met rillette van dorade,
waarbij oestermayonaise en crosti-
ni van zuurdesem. De rillette is een
tikje vettig door gebruik van boter
voor de cohesi, maar de smaak is
een eerbewijs aan deze zeebrasem.
Vervolgens een mooi stuk rogvleu-
gel. Perfect gebakken maar als twee-
de gang behoorlijk zwaar. Het
hoofdgerecht is aan de ene kant
staart van zeeduivel en aan de ande-
re kant roodbaars. De gebakken zee-
duivel heeft een vissige smaak en is

te lang gegaan, dus ook nog eens
droog. Maar de poon, ook gebak-
ken, spartelt feestelijk in de mond.
En de zeekraal waarop deze vissen
rusten is precies goed aangezet. Het
dessert, mousse van espresso en ijs
van Italiaanse likeur met amandel-
snippers getuigt alweer van origina-
liteit. Als de rekening is betaald krij-
gen we granité van mint, ,,in plaats
van de gebruikelijke pepermunt.”

Nog even de trap op voor de we.
En wat zien we voor die wc's: een
schaakbord met twee stoelen. Hoe-
zo dat? De gastheer glimlacht., Het
is heel leuk! Als iemand van de we
komt doet 'ie vaak snel even een zet.
Zo zien we de partij langzaam vorde-
ren.” Vooruit, voor zoveel originali-
teit geven we het ingetrokken bonus-
punt terug.

Maarssen

Praktische informatie

Adres: Dorpsstraat 9 Nieuwegein
tel. 030-6065335.

Site: www.deparelvanvreeswijk.n|
E-mail: info@deparelvanvrees-
wijk.nl

Geopend: di t/m zav.a.18 uur.
Prijsindicatie: fruit de mer-scho-
tels 2 pers. €59,50-€115,00. Visme,
nu's €37,50 - €57,50. Voorger. €
15,50-€23,50. Hoofdger. €22,50-¢
29,50. Huiswijn €3,95 per glas.
Parkeren: gratis in omgeving
Rookvrij:nee :
Betalen: creditcards, pin

ledere donderdagavond vanaf 18.3¢
uur bezoekt RTV Utrecht in het
programma UIT het restaurant dat
die dag is besproken in deze krant.
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