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Goele Lousia schonk
jenever aan soldaten. Nu
kun je er lekker lunchen.

Tekst: Dirk de Moor
Foto: Harry V(erkuylen

weeenhalf jaar geleden

bracht Goeie Louisa ons

slecht nieuws, toen we

op een middag waren
neergestreken op hetter-

ras. Hoewel het pas

- kwartvoor twee was, ble-

ken de meeste gerechten van de
lunchkaart op te zijn. Alleen de klei-
ne kaart bood nog wat mogelijkhe-

het was zeker geen straf
om, behaaglijk zittende in de rieten
stoelen, genoegen te nemen met
deze vorm van inkrimping.

Nu, in de winter; ben je voor de
Tunch aangewezen op het interieur
van de brasserie, waarvan de naam
is ontleend aan een legendarische
marketenster die eind 19e eeuw met
de soldaten meeging en hen ouwe
klare tapte uit een houten vaatje.
Dat interieur is niet opwindend ge-

~meubileerd en de akoestiek laat te

wensen over.

Goeie Louisa biedt uitgebreide
lunchmogelijkheden. Bovendien is
de situering ideaal, vlakbij het hart
van de stad. Het is overigens niet
meer zo dat de gasten gratis hun
auto kwijt kunnen op de parkeer-

worden betaald. Maar dat wordt
goedgemaakt door een aantal op-
merkelijke voordelen die het etenin
deze voormalige Kkloosterkeuken
biedt. Groenten, fruiten kruiden ko-
men deels uit de eigen tuin, paté en
vlees worden gehaald bij De Linden-
hof, bekende bioboerderij in Baam-
brugge. De pastrami wordt zelf gepe-
keld en in de patisserie krijgen fraai
verleidingen gestalte. Voor dit alles
een bonuspunt.

Wij gaan voor de zelf gepekelde
pastrami met tonijncréme, krokan-
te parmezaan en appelkappertjes.
Een goedekeus. Uitstekende pastra-
mi, zacht en vol heimelijk aroma; de

parmezaan erbij is goed maar je

moettoch deneiging onderdrukken

. diestrengnaar huiste sturen, zolek:
kerzijn die dunne plakjes rundvlees
“vanzichzelfal. :
Aandeandere kantzes oesters, ge-
gratineerd. Lekker maar de oesters
liggen onder een nogal zware hollan-
daise-achtige saus; een luchtig opge-
klopt _sausje was plezieriger ge-
weest. Als hoofdgerecht voldoet een
op de huid gegrilde dorade met een
niet te zware brandade en spinazie.
Verder reepeper, gestoofd met knol-
groente en steranijs, waarbij puree.
Dat stoofsel, in een leuk gietijzeren
potje, is lekker maar de portie
mocht royaler zijn. Als dessert zijn
het kaasplateau met rozijnenbrood
en appelstroop en de gepocheerde
peer (uit eigen tuin) met compote
van vijgen aanraders.
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Bij elke restaurantbes
kennen wij punten toe (
Wekelijks publiceren wij
en na eenjaar krijgt het
restaurant De Gouden Pol
Restaurant Karel V.in

tie begon op 2 oktaber.

1 Liefferink, Utrech
- San Siro, Utrech
2 Belle
Qud-Zuilen
3 Sensa
4 Goeie Louisa, U
Ripassa; Bilth
5 De Drie Gekr
Loenen

Praktische inform; i

-Adres: Geertebolwerk 1,151
Utrecht, tel. 030-2330233
Website: www.goeielouisa.nl
E-mail: brasserie@KarelV.n!.

. Openingstijden: ma t/m zo hap-

je-drankje 8.30-22.30 uur, lunch
1.30-2.30uur. Zaen zo lunch v.a.
10.00 uur. Prijsindicatie: quiches
€10,50, pastrami €15,50, zalm uit
eigen rokerij €16,00, zes oesters
gegratineerd €19,50. Dorade €

22,50. Parelhoen €21,00. Kaaspla- -

teau €11,50. Desserts v.a. €8
-Huiswijn €21,25 perfles, glas€
5,50 Relstoelen: ja, aangepast
toilet. Bijzonderhaden: facili
voorgroepen. .
Betalen: creditcards, pin.




