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Geniet

Geniet, de uitgaansbijlage van De Gelderlander, ligt elke donderdag 

in het hart van het regiokatern. De Geniet-site op internet biedt een 

meer gedetailleerde agenda, maar ook veel aanbiedingen, kortings-

acties en lezersvoordeel. Voor de culinaire genieters verschijnt een 

keer per jaar ook het magazine Over de tong, vol met recensies en 

informatie over restaurants in de regio.

Geniet met De Gelderlander

Geniet, de uitgaansbijlage van De Gelderlander, 
elke donderdag in het hart van het regiokatern.
Elke week volop tips voor uitjes, activiteiten en voorstellingen in de regio. En 

natuurlijk de Route van de Week, een fiets- of wandelroute langs fraaie plekken die is 

gemaakt in samenwerking met de regionale bureaus voor toerisme.

In Uit met… vertelt een bekende regiobewoner over zijn of haar uitgaansleven. 

Theatervoorstellingen, concerten en festivals komen aan bod op de cultuurpagina.

De pagina’s Film staan vol recensies van films die op die donderdag in première 

gaan. Plus een overzicht van de films die draaien in de regionale bioscopen. 

Filmkenner Kevin Toma geeft in zijn column Oogappels een kijkje in de keuken van de 

cinematografie. 

De Geniet-agendapagina’s bieden een uitgebreid overzicht van de evenementen, 

activiteiten en voorstellingen die de komende week in de regio plaatsgrijpen. De 

Geniet-site op internet (dg.nl/geniet) biedt nog meer agenda-informatie met, waar 

mogelijk, een uitgebreide toelichting, foto’s en filmpjes, maar ook veel aanbiedingen, 

kortingsacties en lezersvoordeel. 

Over de tong, culinair genieten in de regio.
Elke donderdag bevat Geniet twee culinaire pagina’s. Op deze pagina’s de 

restaurantrubriek Over de tong, waarin regionale restaurants worden beoordeeld 

door een eetteam van De Gelderlander. In de top 25 kunt u zien welke restaurants als 

beste uit de bus zijn gekomen. Vermaard vinoloog en wijnschrijver Cees van Casteren 

geeft in zijn wekelijkse column ’n Goed glas een wijntip.

Eenmaal per jaar verschijnt Over de tong in de vorm van een fraaie culinaire glossy, 

bedoeld voor een lezerspubliek met een voorkeur voor culinair genieten. Bedrijven 

en restaurants geven in dit magazine hun visitekaartje af in een smaakvol umfeld 

voor een welgestelde doelgroep die van lekker eten houdt. 

Wilt u gebruik maken van deze uitstekende mogelijkheid om uw

doelgroep te bereiken dan kunt u voor meer informatie bellen met:

 !!Verkoopteam Doetinchem (0314) 372 111

 !!Verkoopteam Nijmegen 088 01 324 98

Informeer ook naar de ‘online’ mogelijkheden op 

de site van Geniet.

Da Angelo in Molenhoek is
zeer scheutig met truffel

Jochem Roelofs toerde met
z’n moeder door Schotland

Boksfilm ‘The Warrior’ is
een herhaling van zetten

Nick & Simon
wagen de gok
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gerecht: gebakken coquilles met een ravioli 

gevuld met gerookte zalm, glasnoedels, as-

perges en kruidenolie (1 27,50). Mijn keus 

voor de entree valt op de kreeftensoep met 

een romige ravioli van kreeft (1 14,50). Die 

laat ik volgen door de gegrilde tournedos met 

gebakken spinazie en dikke frieten (1 29,50). 

Veelbelovend

De verwennerij gaat door met voor elk drie 

amuses op een bordje: een plakje terrine 

van boerenham met eivulling, een bitter-

bal van heilbot op kool met kerrie en een 

komkommersoepje met feta. De ham-ei-

terrine had iets hoger op smaak gemogen 

maar de amusestart is veelbelovend. We 

nemen plaats aan een lage tafel en vino-

loge/eigenaresse Karina van der Kolk (ook 

verantwoordelijk voor de fraaie wijnkaart) 

arriveert met de wijnen. Bij de bloedworst 

met eendenlever schenkt zij een glas Oos-

tenrijkse Spätlese van Tschida uit Neu-

siedlersee (1 6,75). Mijn kreeftensoep gaat 

vergezeld van een Italiaanse Poggiotondo 

Bianco, 2009. Een blend van malvasia-, 

vermentino- en trebbianodruiven uit de 

Chianti-regio (1 6,75). 

Bloedworst

De gekozen wijnen combineren prachtig 

met de voorgerechten, zo blijkt. Mijn disge-

noot roemt de opmaak van de bloedworst 

met eendenlever: “Mooi gesneden, mooi 

gedresseerd en de eendenlever is prima op 

temperatuur.” De bloedworst smelt op zijn 

tong, meldt hij even later. Hij smult. Mijn 

kreeftensoep wordt door de gastvrouw over 

de grote ravioli met kreeft in mijn diepe 

bord gegoten. De smaak van soep en ravioli 

is top en de temperatuur perfect. Chef-kok/

eigenaar Hans den Engelsen weet waar hij 

mee bezig is, dat is duidelijk. Wij hunkeren 

naar zijn volgende creaties. Die volgen vlot 

en ogen opnieuw fraai. De coquilles op het 

bord van de culinair expert blijken heerlijk 

't Raedthuys
Duiven

Alles klopt in 't Raedthuys

door Pieter de Leeuw

We worden dan ook vanaf het moment van 

arriveren op hoog niveau verwend in dit 

restaurant in Duiven. Het is gevestigd in, 

u raadt het al, het voormalige gemeente-

huis. Het ligt pal naast een groot parkeer-

terrein, dus je kunt je auto goed kwijt. De 

“Ik kan eigenlijk helemaal niets ontdekken wat niet in orde is.” Als mijn deskundige tafelgenoot in de loop van 

de avond deze opmerking maakt, weet ik dat ‘t Raedthuys goed gaat scoren. 

omgeving is niet echt inspirerend: winkels 

in saaie nieuwbouwpanden die je op zo-

veel plaatsen in Nederland aantreft. Het 

statige pand van 't Raedthuys ziet er van 

binnen en van buiten fraai en stijlvol uit. 

Met het oog op de temperatuur gebruiken 

wij het diner onder de parasols op het ter-

ras. Dat is gelukkig omgeven door een hoge 

haag waardoor de saaie entourage aan het 

oog onttrokken wordt. 't Raedthuys heeft 

zo zijn eigen paradijsje gecreëerd. Helaas 

houdt de haag de straatgeluiden niet tegen 

en rijden er deze avond nogal wat auto’s en 

scootertjes langs waarvan de uitlaat drin-

gend onderhoud behoeft. Voor ons aperitief 

nemen we buiten plaats aan een hoge tafel. 

Al het degelijke, hardhouten terrasmeubi-

lair heeft de bekende grijze kleur van on-

behandeld teakhout. De uiterst correcte en 

vriendelijke gastvrouw serveert ons beiden 

een glas Domaine Garras 2008, een witte 

wijn van drie druivensoorten van de Côtes 

de Gascogne (à 1 4,20). Daarbij krijgen we 

een royaal schaaltje met appetizers, zoals 

gevulde zoete pepertjes, olijfjes, stengels 

met dipsausje, augurkjes en plakjes droge 

worst. 

Fraai

De menukaart is fraai – zowel van inhoud 

als van vorm – en goed leesbaar. We tellen 

tien voorgerechten, waarvan twee vegeta-

risch, met prijzen variërend van 1 13,50 

tot 1 17,50. De acht hoofdgerechten (een-

tje vegetarisch) kosten tussen de 1 23,50 

en 1 29,50. Een driegangenmenu, dat een 

van ons doorgaans bestelt, staat alleen op 

de kaart voor de lunch. Voor het diner is 

de keus een vier- (à 1 45), vijf- (1 52,50) 

of tiengangen-amusemenu (1 65). Dus eten 

we beiden à la carte. De deskundige is be-

nieuwd naar het bloedworst-voorgerecht. 

Dat staat voor 1 16,50 op de kaart, maar op 

aangeven van de gastvrouw bestelt hij er 

eendenleverkrullen bij. “Is wel ietsje duur-

der”, zegt ze erbij. Hoeveel duurder horen 

we niet. (Drie euro, blijkt later.) Zijn hoofd-

hoog op smaak. “En de garing is perfect, 

ook van de asperges trouwens”, prijst hij. 

Glasnoedels zijn niet zijn favoriete kost, 

maar in combinatie met de rest smaken 

ze goed. Dat geldt ook voor de ravioli met 

zalm. De tournedos die ik mag verorberen, 

is van uitzonderlijke klasse. De cuisson is 

precies zoals ik had gevraagd, medium. Het 

vlees van de ossenhaas is botermals. De 

spinazie, rodewijnjus met cantharellen en 

dikke frieten smaken al net zo fijn.

Feest

De wijnen maken het feest compleet; bij de 

coquilles een blend van chardonnay en vi-

ognier (Botalcura 2008, Central Valley, Chili 

à 1 6,75), bij de tournedos een rode Spaanse 

Ipsis (2009) van tempranillodruiven uit de 

Tarragona-regio, 2009 (1 6,75). Voor de 

desserts arriveren, mogen we, bij wijze van 

amuse, een glaasje met schuim van vlier-

bloesem leeglepelen. Fris, lekker, top. En ook 

de kwaliteit van de desserts blijkt hoog. Voor 

de kenner een perfecte parfait van amarene-

kersen omhuld met een chocoladerastertje 

en een compote van citrusvruchten met een 

koude sabayon (1 9). Voor mij aardbeien in 

een chocoladebakje met mascarpone, een 

parfait van aardbeien en een lolly van aard-

bei omhuld met witte chocolade (1 9). Al-

les lekker. We besluiten met koffie vergezeld 

van een riante hoeveelheid zoetigheden: 

bonbons, galettes, Turks fruit en een glaasje 

tiramisu (alles voor 1 5,75 p.p.).

't Raedthuys is niet goedkoop, maar voor 

dat geld krijg je een diner van topkwaliteit 

met een bediening die van begin tot eind 

perfect is. 

Prijs van compleet diner voor twee personen, 

inclusief drank: 1 155,90. 

't Raedthuys, Rijksweg 51, 6921 AC Duiven. 

Telefoon: 0316-268808

Internet: www.raedthuys-duiven.nl

Terrine van huis-
gerookte zalm  met 

garnalen en aardappel

Benodigdheden (4 personen): 

500 gr plakken gerookte zalm

250 gr Hollandse garnalen

4 st grote aardappels

4 dl slagroom

10 gr bladgelatine   

2 el olijfolie

zout en peper

100 gr meslcun sla (gemengde slasoorten)

Bereidingswijze: 

Breng een deel van de slagroom aan de kook.

Wel de gelatine in koud water en los deze op 

in de warme slagroom. De room op smaak 

brengen met zout en peper. Voeg de rest van 

de room toe en laat het geheel afkoelen.

Snij de aardappel in plakken van ± 1 cm dikte 

en stoom ze gaar in een oven of stoompan.

Bekleed een patévorm met de plakken ge-

rookte zalm, de zalm moet over de vorm lig-

gen om deze later dicht te vouwen. Hierop 

een gedeelte van de garnalen verdelen en 

hierop de room met de gelatine in een dun 

laagje gieten, zodat de garnalen net onder 

de room staan. Dan een plak zalm op maat 

gesneden op de garnalen leggen. Dun laagje 

room. Nu de op maat gesneden aardappel op 

de zalm leggen. Deze drie handelingen her-

halen totdat de patévorm vol is.

Nu de zalm bovenop dichtvouwen en afdek-

ken met folie. De paté ± 12 uur laten opstij-

ven. De vorm lossen en in plakken snijden.

De sla aan-

maken met 

de olijfolie 

en zout.

Dresseer dit 

op een bord.

Receptvan de chef

huys

Terrine van huisvan huisvan huisvan huisvan huis---
gerookte zalm zalm  met met met met met met 

garnalen en aardapen aardapen aardapen aardappelpelpelpelpelpel

over
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Dé regionale restaurantgids voor 2011

TOUR DE RUNGIS
Een nacht op de grootste versmarkt ter wereld

TOPCHEFS
Cas Spijkers

Jonnie Boer

Sergio Herman

HEERLIJK
Recepten van

de beste koks

WIJN&SPIJS
Bepaal je keus met

Cees van Casteren
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TOPZAKEN
De beste restaurants

uit De Gelderlander

Prijs: 1 6,95
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