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Kalfszwezerik, ui-texturen, appel, gefermenteerde knoflook
Lam, yoghurt, baharat, citroen, daslook

Ree, rodekool, Griotte-kers
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Gin & tonic 'Fine Fleur'
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Green & Yellow
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Citroen, duindoornbes, schapenmelk
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Thomas en Jacob Jan koken thuis
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Gewaardeerde lezer,
Liefhebber van het goede leven,
Voorvechter van goede smaak,

Dat jij dit kookboek gekocht hebt of cadeau gekregen hebt, zegt al heel veel over jezelf. Dat jij ook
houdt van de Finesse(s) van het goede leven. Dat je kwaliteit en inventiviteit weet te appreciéren.
Dat je openstaat voor een nieuwe en jonge culinaire stijl.

Ik zal mezelf even voorstellen, want misschien ken je me nog niet. Ik ben Jacob Jan Boerma. Zoals
de naam doet vermoeden: een rasechte Nederlander (met roots in Oostenrijk). Maar wel eentje
die zijn hart volledig verloren heeft aan Belgié. Twintig jaar lang kookte ik op het hoogst moge-
lijke niveau in mijn restaurant De Leest in Vaassen. Bijzondere, leerrijke, intensieve jaren die me
zoveel bijgebracht hebben. Ik voelde dat het tijd was voor iets nieuws, ergens anders. En dat het
vooral tijd was om het hoofdpodium te laten aan de jonge, nieuwe generatie koks.

Ik ruilde mijn Michelinsterren in, maar kreeg er zoveel voor in de plaats. Ik besloot me toe te
leggen op het opleiden en begeleiden van jonge chefs. De energie die ik daarin steek, krijg ik
dubbel en dik terug. Af en toe kruist er een heel bijzondere chef mijn pad, zoals Thomas Dieper-
sloot. Ik zag 'm binnenkomen bij De Leest als jonge, leergierige knaap. Hij ging de wereld verder
verkennen. Toen ik gevraagd werd om een restaurant op te starten in het Botanic Sanctuary

in Antwerpen, moest ik meteen aan één man denken om de keuken te leiden: Thomas. Hij zei
meteen volmondig JA!

Samen met Thomas hebben we een bijzonder, jong en dynamisch team opgebouwd bij Fine
Fleur. Gerechten ontwikkelen doen we samen. Ik voel me soms hun leerling, ook al ben ik de
leermeester. Mijn ervaring zorgt voor de onderbouwing en diepgang in het gerecht, hun creativi-
teit zorgt voor de verrassing en de verfijning. Het resultaat van die unieke samenwerking ontdek
je in dit boek. Met een open geest en veel nieuwsgierigheid zul je zoveel nieuwe (smaak)ontdek-
kingen doen.

In dit boek presenteren we je de keuken van Fine Fleur. De gerechten zoals wij ze hier serveren,
maar dan aangepast aan jouw keuken. We hanteren een kosmopolitische stijl: gerechten en
bereidingstechnieken van over de hele wereld, klaargemaakt met lokale en kraakverse ingredi-
enten. Aangevuld metverrassende producten uit de delicatessenzaak, die je vast ook zult omar-
men. Daarnaast serveren we ook een aantal alcoholvrije dranken. Een goede wijn vind je sowieso
bij je wijnhandelaar, maar een spannend drankje serveren dat niet te zoet afsmaakt bij verfijnde
gerechten, is een boeiende uitdaging. Ten slotte geven we je een inkijk in onze keukens thuis.
Hoe koken we voor onze gezinnen of op vrije dagen?

Tot slot wil ik nog mijn diepe, oprechte trots uiten voor Thomas en zijn team bij Fine Fleur. Wat

een kanjers zijn dat toch allemaal. Dat zul je vast zelf ook ontdekken in dit boek. Geniet ervan!

Smakelijke groet,
Jacob Jan Boerma






Wie zijn Jacob Jan Boerma
en Thomas Diepersloot?

JACOB JAN BOERMA

Op jonge leeftijd wist Jacob Jan al wat hij wilde
doen met zijn leven. Op reis met de auto met zijn
ouders in Frankrijk, gaan ze regelmatig sterren-
restaurants bezoeken. Frankrijk was toen, nog
veel meer dan nu, dé culinaire reisbestemming.
Hij ziet en proeft er verfijnde sauzen, bisques,
macarons de Paris, cannelés de Bordeaux... en
weet: "Dit wil ik zelf kunnen maken, ooit kook ik
drie sterren bij elkaar!" Zijn vader moet lachen,
hij bewondert zijn vastbeslotenheid en ambi-
tie, maar geeft zijn zoon ook mee als levensles:
"Denk erom, mensen die hard werken, zijn niet
degene die het meeste geld verdienen. Ze zullen
wel een uniek levenspad bewandelen." Het houdt
Jacob Jan niet tegen om het te doen, maar hij
vergeet nooit zijn vaders woorden. De reis naar
het succes is van even groot belang als de eind-
bestemming. En op die eindbestemming - al is
dat misschien niet het juiste woord, want Jacob
Jan zit vooral niet stil op die eindbestemming -
heeft hij de ideale rol voor zichzelf gevonden als
mentor. Hij reist de wereld rond om jong culinair
talent te begeleiden op hun ontdekkingsreis.

"Ooit kook ik drie
sterren bij elkaar!”

Maar even terug naar de loopbaan van Jacob Jan
Boerma zelf. Als jonge knaap die vastberaden
is (sterren)chef te worden, gaat hij in de leer

bij verschillende topchefs. Zo komt hij onder
andere in Belgié terecht bij leermeester Roger
Souvereyns, bij Scholteshof in Stevoort (Hasselt).
Los van wat hij van hem leert op culinairvlak, is
hetvooral zijn ondernemingszin en filosofische
benadering van het vak die Jacob Jan bijblijven.
Hij herinnert zich nog als de dag van gisteren

zijn sollicitatiegesprek bij Roger Souvereyns. Hij
kwam aangelopen bij de gigantische oprijlaan
van het Scholteshof, de poorten gingen tergend
traag open voor hem... Toen hij Roger na zijn ge-
sprek daarop aansprak, vertelde die hem dat die
poorten bewust zo traag opengaan. Het creéert
verwachtingen, je gasten beseffen dat ze in een
magische droomwereld binnenstappen. Roger
Souvereyns heeft een filosofische benadering en
ondernemingszin in alles wat hij doet, en dat laat
een diepe indruk na op de jonge chef.

In augustus 2002 opent Jacob Jan samen met zijn
partner Kim Veldman restaurant De Leest in het
kleine dorpje Vaassen. De Leest wordt al snel een
culinaire hoogvlieger dankzij Jacob Jans inno-
vatieve benadering van de Nederlandse keuken.
Meteen in 2003 volgt de eerste Michelinster,

in 2007 de tweede ster, en de allerhoogste eer
voor een chef, drie Michelinsterren, halen hij en
zijn team binnen eind 2013, als vierde chef ooit
in Nederland. Jacob Jan brengt een inventieve
kosmopolitische keuken, maar werkt voorname-
lijk met lokale, biologische ingrediénten. Hij laat
zich inspireren door gerechten en bereidings-
technieken van over heel de wereld.






ApEro

Maiscornetto, rode ui

10 stuks

60 g zachte boter

20 g suiker

8 g zout

4 g Mexicaanse kruiden
60 g bloem

25 ml water

100 g zure room (creme fraiche)
15 g melk

30 g citroensap

1,5 g kappa*

2 rode uien

15 g suiker

100 g water

10 g natuurazijn
10 g sushiazijn
1,75 g agaragar*
0,8 g gellan*

150 g mais

olie

1sjalot, fijngesneden

1teentje knoflook, fijngesneden
2 g currypoeder

2 g vadouvan*

4 gzout

9 g gelatine, geweekt

40 g eiwit

120 groom

100 g brickdeeg
lavocado

zwart sesamzaad
zuringbloemetjes*

MEXICAANSE CRUMBLE

Verwarm de oven voor op 165 °C. Meng de boter met de suiker, het zout en de
Mexicaanse kruiden. Voeg de gezeefde bloem toe en meng met je handen tot je
een korrelige textuur krijgt.

Schik op een bakmatje en bak 8-10 minuten in de oven.

ZUREROOM-GELEI
Breng alle ingrediénten kort aan de kook. Stort op een plaatje en laat opstijven
in de koeling. Snijd in kleine kubusjes.

RODE-UI-GEL

Snijd de rode ui fijn. Blondeer de suiker in een kookpot. Voeg de rode ui toe en
stoof kort aan. Voeg vervolgens eerst het water en dan de overige ingrediénten
toe. Stort uit op een plaatje en laat opstijven in de koeling. Mix tot een gel.

MAISMOUSSE

Kook de mais gaar. Giet af, maar houd 150 gram van het kookvocht apart.
Verhit een scheutje olie in een kookpot en stoof de sjalot en knoflook kort aan.
Voeg de mais, het kookvocht van de mais, het currypoeder, de vadouvan en het
zout toe en kook kort op. Voeg de gelatine toe en los op. Schenk in een blender
en mix. Laat de massa licht lobbig worden in een ijsbad.

Klop het eiwit op. Klop de room lobbig.

Spatel eerst het eiwit en vervolgens de room onder de massa. Schep in een
spuitzak met gekarteld spuitmondje.

AFWERKING

Verwarm de oven voor op 70 °C. Snijd het brickdeeg in lange repen. Rol op rond
cornetto-bakvormpjes. Bak 10 minuten in de oven. Snijd de avocado in fijne
blokjes. Zet de hoorntjes rechtop in een kommetje met zwart sesamzaad. Spuit
de maismousse erin tot halfweg het hoorntje. Schik er enkele kubusjes zure
room-gelei in en spuit dan af tot boven het hoorntje. Spuit een dotje rode-ui-gel
erbovenop. Strooi wat Mexicaanse crumble erover en werk af met zuringbloe-
metjes, enkele blokjes zureroom-gelei en enkele blokjes avocado.






Parmezaansandwich met basilicum

10 stuks

250 g komkommersap
2,4 g agaragar*®

2,4 g gellan*

80 g basilicum

20 g spinazie

40 g sushiazijn

140 g bloem

120 g boter, kamertemperatuur
70 g parmezaan, geraspt

4 gzout

7'draaien’ van de pepermolen
mespuntje piment d'Espelette
2 g komijnpoeder

3 gcurrypoeder

150 ml kippenfond

200 g parmezaan, geraspt

15 g zout

2 g peper

9 g gelatine, geweekt

sap van 1limoen

75 g zachte geitenkaas, type Chavroux
70 g volle yoghurt

100 g zure room (créeme fraiche)
1theelepel natuurazijn

60 g eiwit

150 g room

160 g basilicum

35 g sushiazijn

25 g volle yoghurt

20 g eiwit

0,4 g xantana*

25 ml kippenfond

150 g basilicumolie (zie
basisbereidingen p. 182)
fleur de sel

basilicumcress

BASILICUMGELEI

Kook het komkommersap op samen met de agaragar en gellan. Schenk in een
blender en voeg het basilicum, de spinazie en de sushiazijn toe. Mix fijn, zeef en
stort op een plaatje. Laat opstijven in de koeling en steek er vierkantjes van 2,5
bij 2,5 centimeter uit.

PARMEZAANKOEKJES

Verwarm de oven voor op 165 °C.

Doe alle ingrediénten samen in een keukenrobot en meng tot een homogeen
deeg. Rol uit tussen bakpapier tot een dikte van ongeveer 2 millimeter. Snijd in
vierkantjes van 2,5 bij 2,5 centimeter en schik op een bakmatje. Bak goudbruin
en krokant in 8-10 minuten in de oven.

PARMEZAANMOUSSE

Breng de kippenfond aan de kook en voeg de parmezaan, zout en peper toe.
Meng goed.

Laat de gelatineblaadjes oplossen in het mengsel. Mix fijn in een blender, sa-
men met het limoensap, de zachte geitenkaas, yoghurt, zure room en azijn.
Klop het eiwit op. Klop de room lobbig.

Spatel het eiwit onder de massa, gevolgd door de room. Schenk in vierkante
malletjes en vries in.

BASILICUMCREME

Pluk de blaadjes basilicum en blancheer ze kort enkele malen. Doe alle ingredi-
enten behalve de basilicumolie en fleur de sel samen in een blender en mix fijn.
Schenk al mixend de basilicumolie erbij en mix tot een creme. Breng op smaak
met fleur de sel.

AFWERKING

Bouw de sandwich op, gebruik tussen elk laagje een dotje basilicumcreme als
‘lijm’. Begin met een parmezaankoekje, leg hierop de basilicumgelei, vervolgens
de parmezaanmousse, opnieuw basilicumgelei en eindig met een parmezaan-
koekje. Zet rechtop en spuit boven op de sandwich een dotje basilicumcreme.
Werk af met basilicumcress.
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Mi-cuit van zalm, ingelegde
bloemkool, jus van bonenkruid

V2 ui, fijngesneden

2 rode chilipepers, fijngesneden
25 g gember, geraspt

olie

150 g rietsuiker

1,5 eetlepel currypoeder

2 eetlepel korianderpoeder
snufje zout

1 koffielepel 5-spice kruidenpoeder
375 g water

100 g mirin

100 g rijstazijn

500 g wittewijnazijn

V2 witte kool

La Baleine zeezout

2 eetlepels roze peper

2 eetlepels zwarte peper
300 g zalmfilet

1bloemkool
zonnebloemolie
2 citroen

fleur de sel

3 sjalotten, fijngesneden
2 teentjes knoflook, fijngesneden
olijfolie

75 g boter

150 g witte port

200 g witte wijn

40 g limoensap

400 ml kippenfond

100 g room

50 g parmezaan, geraspt
10 g zout

10 g vers bonenkruid
200 g bonenkruidolie*

Y4 bloemkool
Varettich, in fijne plakjes

ATJAR

Stoof de ui, rode chilipeper en gember aan in olie. Voeg de rietsuiker, het cur-
rypoeder, korianderpoeder, zout en 5-spice kruidenpoeder toe. Blus met het
water, de mirin, rijstazijn en wittewijnazijn.

Snijd de witte kool fijn en schenk het vocht erbij. Laat minstens 24 uur trekken.

ZALM

Meng het zout met de roze en zwarte peper. Wentel de zalmfilet in het zout-
mengsel en laat 12-14 minuten pekelen. Spoel het zout eraf, dep droog en laat
de zalm 4 uur rusten in de koeling. Trek de zalm vacutim en gaar 14-18 minuten
op 42 °C in de oven, let erop dat de zalm niet verkleurt. Vries de zalm kort in
om er mooie dobbelsteentjes van te kunnen snijden.

BLOEMKOOLCREME

Snijd de bloemkool in kleine roosjes. Stoom gaar in een stoomoven van 100 °C.
Mix fijn in een blender met een scheutje zonnebloemolie, wat citroenrasp en
fleur de sel.

BONENKRUIDJUS

* Bonenkruidolie: bereiding, zelfde werkwijze als recept basilicumolie (basisberei-
dingen p. 182)

Stoof de sjalotten en knoflook aan in olijfolie, voeg de boter toe en blus met de
witte port, witte wijn en het limoensap. Breng aan de kook, voeg de kippenfond
en room toe. Laat lichtjes inkoken en mix fijn met de parmezaan, het zout, vers
bonenkruid en de bonenkruidolie in een blender. Zeef de jus.

AFWERKING

Maak de zalm lauwwarm in een oven van 50 °C. Spuit in een diep kommetje een
dot bloemkoolcreme en schik de zalm erop. Rasp er wat rauwe bloemkool over-
heen. Schik er wat atjar en plakjes rettich bij. Nappeer met de bonenkruidjus.
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