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We aarzelen een beetje om onze ontdekking
rond te bazuinen want er is maar plaats voor 20
tot 30 gelukkigen per avond. Onze verwachtin-
gen waren hoog gespannen want chef Jan Sup-
ply kan mooie adelbrieven voorleggen (hij was
chef in onder andere ‘De Refter’ bij Geert Van-
hecke ) en Yentl Versyp, die instaat voor de
zaalbediening, kent, onder meer na vijfjaar ‘De
Karmeliet’, eveneens het klappen van de
ZWEep.

We stapten binnen in het rijhuis en we waren
meteen getroffen door de gezellige sfeer die het
modeme interieur met zijn warme tinten uit-
straalt. We werden door de zaalverantwoorde-
lijke enthousiast en supervriendelijk onthaald
en hij nodigde ons uit - het was een zomerse za-
terdagavond - om te eten op het gezellige terras.
Zalig!

Het concept van Goezepitte 43 is duidelijk.
Geen menu, maar 2 la carte waarbij u zelf bij het
hoofdgerecht kan kiezen uit drie bijgerechten
op basis van groenten en uit een aantal aardap-
pelbereidingen.

We openden de avond met een mini crogue met
zongedroogde tomaten en een smaakvolle gei-
tenkaas uit de Pyreneeén met een dip van kavi-
aar vanin de mibrasa (houtskooloven) gerookte
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CULINAIR GENIETEN IN GOEZEPITTE 43

Fen streling voor het 0og en voor de tong

In de schaduw van St.-Salvators in Brugge ligt in de Goezeputstraat een culinaire parel te
fonkelen die luistert naar de naam Goezepitte 43.

aubergine. Als voorgerecht koos mijn echtgenote
voor “Kreeft met Burrata, rabarber en geroosterde
boekweit”. De romige Burrata verzachtte de fris-
se zurigheid van de rabarber en het geheel was dan
ook een verrassende streling voor de tong. Zelf
koos ik voor Belgische groene asperges en gepo-
cheerd hoeve-ei met peulvruchten en Duroc d’O-
lives nootham.
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Als hoofdgerecht koos mijn echtgenote voor de
vis volgens het marktaanbod en dat was deze keer
een roggevleugel. Dit combineerde ze met Me-
chelse asperges & lamsoor en een aardappelsla
met kappertjes. Perfect klaargemaakt, netjes ge-
presenteerd .... Ik liet mij verleiden door de ge-
rijpte Contre filet met bearnaisesaus (succulent!)
envariéteiten van boontjes, spek & rode ui en een
aardappelmousseline. Een voltreffer.

Om af te ronden gingen we als dessert allebei nog
voor een Dame Blanche. Het huisbereide vanille-
ijs is gewoon top en samen met de ietwat bittere
chocoladesaus een feest voor je smaakpapillen.




