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Voor de rubriek De Gouden Pollepel bezoekt en

beoordeelt deze krant wekeliiks een restaurant ín
de regio. Vandaag: Restaurant Willem V dat nog
niet zo lang geleden een cornplete make-over
heeft ondergaan.
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rêchten, v gn €21,50 tot €2400,
nagerechten van €8,50 tot
€11,00. Menu's vanaf €32,50.

Open: De keuken is geopend

van 18,00 tot 22.O0,utrr. Lunch
op afsptaak. Z:ndas gestolg1,
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Lange tijd was het flinkbehelpen
als het om restaurants in en
rondom het oride centrum van
Rijswijk ging. Maar die pêriode is
al geruime tijd voorbij. De Heren-
straat en omgeving telt, snelge-
teld, inmiddels veertien (!) res-
taurants: van het topsegment
(Michelin-ster) of er net onder tot
de middenklasse en een goed eet-
café. Een van de horecazaken
waarje aljaren de Franse keuken
kunt proeven is Willem V. Bijna
vijf jaar geleden namen Maurice
Parlevliet en zijn toenmalige
compagnon als derde eigenaar
deze 'zaak over. Het interieur
bleef gehandhaafd met opge-
haald doek aan het plafond en zo.
Beetje oubollig maar niet onge-
zellig in het overigens knusse res-
taurant met dito terras. Enkele
maanden geleden werd het inte-
rieur echter flink onder handen
genomen. Het mag er weer zijn:
frisse uitstraling, een moderne
maar toch intieme inrichting. En
sinds kort met homarium waar
kreeften en oesters op afroep nog
even vers mogen blijven.

Terwi,jl dochter Eline (28) en
ondergetekende genieten van een
vers stukje brood met truffelbo-
ter, zien we dat chef-kok Jac-
Benny Cok een creatieve kaart
heeft samengesteld waar ook fu-
sionachtige gerechten op prijken.
We drinken er een mooie soepele
witte huiswijn bij: een sauvignon
blanc van het Spaanse huis Alto-
zano, dat wijnen produceert
rondom het prachtige Toledo.
Qua amuse mogen we nippen
van een glaasje gazpacho met
kervel en een tipje crème fraiche.
Niet de gazpacho die we kennen
uit de oorspronkelijke streek van
herkomst Andalusië, maar wel
smakelijk. Als voorgerecht ser-
veert Maurice mij egn steak tar-

' taar, maar dan op Thaise wijze
gemarineerd met peper, citroen,
koriander en, verrassend, een
granité @olletje korrelig ijs) van
sereh. De ossenhaas is prachtig
dun, de smaak van de kruiden
zeker niet overheersend. De over-
kant geniet zichtbaar van St. Ja-
cobsschelpen op een bootje van
witlof met kerriemayonaise,

knoflookscheuten en flintertjes
appel. Bij het hoofdgerecht scha-
kelt dochter over op de rode wijn
van Altozano. Mooi rond met een
zachte afdronk. Past prima bij
haar biefstuk van het U.S. black
angus, dat gezelschap heeft van
een chorizoworstje en een saus
van gezoete knoflook. Zelf scha-
kel ik over naar een Lamura Nero
dAvolo, een heerlijke Siciliaanse
rosê.Zie je nietvaakop eenwijn-
kaart. De prima inwaterdeeg ver-
pakte heilbotfilet gaat vergezeld
van gestoomde gamba's en een
saus van chilisoja. Creatieve en
smaakvolle combinatie.

Dochter gaat voor het grand
dessert: soesdeegzwaantjes ge-
vuld met chocolademousse en
een saus van blue curagao, koffre-
bavaroise en bolletjes ijs. Ik kies
het trio van kofftebereidingen: op
de granité kan wat mij betreft
meer koffie-extract maar de bava-
roise en het koffe-walnotenijs
zijn prima. Inclusief koffie met
een ruim schaaltje friandises be-
talen we €110, 35. Dit is, zeker in-
clusief de wijn, een goede prijs.
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Elmail voor vragÊn oÍ sugges-
ties naar grootdenhaag@ad,nl
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Chef-kok Jac-Benny Cok en eigenaar Maurice Parlevliet in het intieme Willem V. roro RoBERT v. sTuYVENBERG


