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De Pollepel van Hans Pasman 
Ik begin deze Pollepel meteen maar met een mededeling:  Deze rubriek geef je alleen in goed overleg door, beste 
Soerenaren!  Daar voorkom je allerlei culinair leed mee. Hoe mijn gewaardeerde voorganger Andre Leur er trouwens 
bijkomt om me een culinair specialist  te noemen is me daarnaast helemaal een raadsel!
  
Doordat ik meer dan 30 jaar bij de NOS- en de Regionale Omroep heb gewerkt kwam ik natuurlijk wel vaak met 
allerlei smulpapen in contact. Want er werd en  wordt heel  wat afgekookt in Omroepland. In mijn Hilversumse Ɵjd 
waren zelfs de kanƟnes een waar culinair Walhalla.
ZZo at je na de uitzending van Willem Duys Muziekmozaiek  je buikje voor een habbekrats rond in het AVRO restaurant 
en werd je in de NCRV kanƟne zelfs bediend door stemmig geklede obers. Dat eiste Het Bestuur nu eenmaal.  Later bij 
Omroep Gelderland had je bij de Radio bijvoorbeeld programmamaker en lekkerbek pur-sang Peter van den Hout die 
in zijn programma om 10.00 studenten van de hotelschool er vrolijk op los liet koken zodat  we soms  ’s morgens om 
half elf al aan de oesters zaten met ,uiteraard, de juiste wijn. En de televisiestudio geurde op vrijdagmiddag als een 
sterrenkeuken door de smakelijke gerechten van Inno Venhorst van herberg  de Engel in Dodewaard .
NaaNaast ons woont sinds een jaar de nieuwe eigenaar van de Echoput. Jullie snappen dat ik dus niet aan een eigen 
gerecht begin. Ik hoor het bulderend gelach al door de muren. Nee, het wordt in ieder geval een wat minder bloederig 
hapje met al dat geknal dan in de vorige column en we houden het bij Vis dit keer. 

Een  makkelijk gerecht dit keer,  we gaan gewoon lekker kabeljauwfiletjes  bakken maar wel met romige witlof!

1 kg witlof
1 theelepel suiker
2 ½ dl slagroom, 2 theelepels grove mosterd
PPeper en zout
4 kabeljauwfilets (even naar een goeie viszaak in Apeldoorn!)
2 à 3 eetlepels bloem
2 eetlepels olijfolie

Snij de kern uit de struikjes witlof en snij ze in ringen van ongeveer ½ cm. Dan de 25 gr. boter in een pan met anƟ- 
aanbaklaag smelten. De witlofringen er in en 5 minuten bakken. Suiker en slagroom erbij en 10 minuten zachtjes laten 
inkoken op ragoutdikte .Beetje mosterd , peper en zout erbij naar behoeŌe .Als laatste de 25 gr. boter erbij
De olie en 25 gDe olie en 25 gr. boter in een pan met anƟ-aanbaklaag en in 6 a 7 minuten de filets bakken en klaar is Kees. Gebakken 
aardappeltjes erbij.
De volgende dag natuurlijk wel een fijne 
lange wandeling door de Kroondomeinen 
en weg zijn de calorietjes weer!
EEet smakelijk en ik ben zeer vereerd dat ik 
de pollepel mag doorgeven aan Saskia van 
Aalst. Ze is een  Ɵjdje  geleden gestopt 
met haar geweldige restaurant Lido en 
met haar bijdrage kunnen we ver-
moedelijk nog even nagenieten. Dat 
belooŌ wat!
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