chalet royal




Specialiteiten

Bisque de homard
Coquilles St. Jacques au gratin
Beignets de turbot
Quenelles de brochet
Gratin de homard
Terrine de ris de veau
Chdteaubriand en papillotte

Rognons de veau a la creme

Speciale wijnen

Chdteau Malartic Lagraviere 1918
Chdteau Latour 1940 - 1943 - 1955
Chdteau Grand Puy Ducasse 1943
Chdteau Haut Brion 1959
Chdteau Cheval Blanc 1959
Chdteau Mouton Rothschild 1962




Rognons de veau a la créme

Voor 4 personen: 2 a 3 kalfsnieren - peper - zout - boter - cognac of
Armagnac - sjalotten - (verse) room - droge sherry of rode port

De kalfsnieren goed schoonmaken en ontvliezen. Zoveel mogelijk het
vet en de urine-wegen wegsnijden. Daarna de kalfsnieren in tranches
van een duim dik snijden, goed peperen en zouten. Snel even met

wat boter aanzetten en vervolgens blussen met cognac of Armagnac.

Wat fiyngehakte sjalotten erbij voegen en de nieren op een zacht

vuur a point braden. Vervolgens de, zo mogelijk verse, room toevoegen
en na enkele minuten de kalfsnieren uit de pan nemen en warm
houden. De saus zeven en over de kalfsnieren gieten. Om de smaak
van de saus nog te verhogen kan men desgewenst na het blussen

wat droge sherry of een rode port toevoegen.

Chateaubriand en papillotte

Voor 2 personen: een biefstuk van 400 g, uit het midden van de filet
genomen - peperkorrels - zout - boter - (verse) foie gras - morilles -
cognac of madeira - 50 g fyngesnipperde ham -bakdeeg (pdte a frire)

De chdteaubriand bestrooien met ruim zout en versgemalen peper,

en in de gloeiende boter snel aan twee kanten dichtschroeien.

Uit de pan nemen en overlangs doormidden snijden. De binnenzijde
bekleden met een laagje (zo mogelijk verse) foie gras. Voordien

wat morilles weken in cognac en/of madeira en met de fijn
gesmipperde ham laten uitlekken en op een uitgerolde lap deeg leggen.

Hierop de chdteaubriand plaatsen en het deeg naar boven
dichtklappen en met wat water de deegranden tezamen drukken.
Naar believen de croite nog versieren met figuurtjes van deeg.
Dit alles gedurende 20 minuten in een oven van 130° gaar laten
worden.




Soufflé aux trois liqueurs

Voor 4 personen: 6 eieren - 6 afgestreken ectlepels suiker - boter -
suiker - 3 likeuren: Grand Marnier, Vieille Cure, Cointreau of een
andere combinatie

De ciwitlen en dooiers apart opkloppen met sutker tot een stevig
beslag en hierdoor een weinig van ieder van de drie likeuren roeren.

Een soufflépot insmeren met boter en bestrooien met suiker, het
beslag hierin gicten en in circa 20 minuten in een warme oven van
17509 laten souffleren.

CHALET ROYAL
C. A. M. van Gaalen - Wilhelminapark 1,’s-Hertogenbosch, telefoon: 04100-35771

In het Wilhelminapark te ’s Hertogenbosch, waar de grote weg naar
het zuiden begint, staat Chalet Royal, gehuisvest in de statige

witte villa die tot 1937 bewoond werd door de familie Rouppe van
der Voort.

In dat jaar besloot de heer C. A. M. van Gaalen, die in 1931 aan de
Bossche Visstraat het restaurant Royal begon en dit tot een bloeiend
en om zijn goede keuken befaamd bedrijf wist op te bouwen,

de toen leeggekomen villa aan te kopen.

Een ingrijpende verbouwing maakte van de villa een hotel-restaurant
met geriefelijke logeerkamers, een ruime winkelder, een goed
geoutilleerde keuken en met een inrichting die onder supervisie van
mevrouw van Gaalen met veel smaak werd uitgevoerd en waarin

de stijl van het statige woonhuis werd bewaard.

Tezamen met zijn echigenote en twee zoons — twee broers exploiteren
Royal in de Visstraat — heeft de heer van Gaalen met Chalet Royal
zijn lang gekoesterd ideaal verwezenlijkt: een restaurant van

standing in ’s Hertogenbosch, in de beste Franse traditie.

Chalet Royal is een culinaire trekpleister niet alleen voor de inwoners
van ’s Hertogenbosch, maar ook voor vele fiynproevers, die op weg
naar het zuiden vaak een omweg maken om hier de plaisirs de la table
te genieten, want Chalet Royal ,,mérite un détour”.

4
(

© De Vrouw & Haar Huis - Bussum

i

=8

e ————




