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Weststel l ingwerf

Ontdek het groene hart van Friesland in Weststel l ingwerf
Westste l l ingwerf ,  gelegen in het zuiden van Fr ies land,  is  een gemeente waar natuur ,  cul tuur en
gastvr i jheid samenkomen. Met haar bossen,  vennet jes en pi t toreske dorpen biedt Westste l l ingwerf een
heer l i jk  rust ige en gevar ieerde bestemming.  Hier kun je genieten van de Fr iese natuur op z 'n best ,  met
volop mogel i jkheden voor ontspanning en avontuur .

Verken de natuur van het Drents-Friese Wold
Westste l l ingwerf grenst aan het Nat ionaal  Park Drents-Fr iese Wold,  een van de grootste aaneengesloten
natuurgebieden van Neder land.  Hier kun je e indeloos wandelen en f ietsen door d ichte bossen,
heidevelden en zandverstuiv ingen.  Di t  natuurgebied is  de thuisbasis van ta lr i jke dieren en planten,
waardoor e lke tocht een unieke ervar ing is .  Een absolute aanrader is  het Doldersumse Veld,  een
uitgestrekt heidegebied dat in de zomer pracht ig paars k leurt  en een magisch ui tz icht b iedt over de
Fr iese natuur .

Bezoek charmante dorpen met een r i jke geschiedenis
Westste l l ingwerf kent sfeervol le dorpen zoals Wolvega,  Noordwolde en Oldeberkoop,  e lk met een e igen
karakter en charme. In Wolvega,  het k loppende hart  van de gemeente,  kun je genieten van gezel l ige
terrasjes ,  winkels en lokale markten.  Noordwolde staat bekend als het ‘ r ietv lechtersdorp’  en heeft  een
r i jke h istor ie in de mandenmaker i j .  In het Vlechtmuseum kun je a l les leren over deze ambachtel i jke
tradit ie .  Oldeberkoop is  een van de oudste dorpen in de regio en heeft  schi lderacht ige straat jes en
eeuwenoude gebouwen die getuigen van een r i jk ver leden.

Proef de smaak van de streek
De streekproducten van Westste l l ingwerf geven je een echte smaak van Fr ies land.  Van ambachtel i jke
kaas tot  vers v lees en lokaal  verbouwde groente,  h ier geniet  je van pure,  lokale ingrediënten.  Bezoek
een van de boerder i jwinkels of  eetgelegenheden en laat je verrassen door de authent ieke smaken van
de regio .  Veel  restaurants werken met streekproducten,  zodat je de lokale keuken écht kunt proeven.
Een aanrader is  de tradit ionele Fr iese nagelkaas,  een stevige kaas met kruid ige smaken die perfect past
bi j  een borrelp lank.

Ervaar de rust en ruimte van het platteland
In  Westste l l ingwerf v ind je volop mogel i jkheden voor ontspanning in de natuur .  Of je nu k iest  voor een
rust ige f ietstocht langs de Fr iese wei landen,  een kanotocht over de kronkelende r iv iert jes of  een middag
vogels spotten in de natuurgebieden,  de omgeving biedt volop ruimte voor rust en recreat ie .  Voor wie
graag wat avontuur zoekt ,  z i jn er verschi l lende rui terpaden en wandelroutes die je door de afwisselende
landschappen van bos,  heide en veen voeren.  Westste l l ingwerf b iedt een veelz i jd ige natuurervar ing voor
jong en oud.
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Neem gerust contact op!
Steenwi jkerweg 2
8471 LA Wolvega
0561 728 729
jansmink.com
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Restaurant Smink
Jan Smink,  de gepassioneerde chef van Restaurant Smink,  begon z i jn cul inaire re is
op de boerder i j  in Oldetr i jne,  waar h i j  a ls  oudste zoon van een boerengezin a l  vroeg
in aanraking kwam met lokale producten.  Z i jn l iefde voor koken ontstond pas later ,
toen hi j  besloot kok te worden na z i jn ervar ing in de horeca.  Jan vond z i jn ware
passie in de f ine din ing.  Na een leerzame per iode in Belg ië en Neder land,  waar h i j
werkte bi j  topzaken zoals De L ibr i je opende hi j  in 2018 Restaurant Smink,  waar h i j  het
restaurant naar een Michel inster le idde en verschi l lende prest ig ieuze pr i jzen won,
zoals dr ie keer het Neder lands kampioenschap in de Bocuse d 'Or .

Wat Jan uniek maakt ,  is  z i jn sterke verbondenheid met lokale producten.  Hi j  werkt het
l iefste met b io logische,  duurzame ingrediënten ui t  de regio ,  waaronder v lees en zuivel ,
en heeft  een voedselbos en pluktuin in de buurt .  Naast deze f i losof ie gelooft  Jan wel
dat duurzaamheid nooit  ten koste mag gaan van smaak of productkwal i te i t .  Z i jn
restaurant b iedt dan ook gerechten aan die regelmat ig veranderen om de creat iv i te i t
van het team te st imuleren.

Het menu in Restaurant Smink biedt een dynamische cul inaire ervar ing,  met keuze ui t  3
tot  6 gangen voor de lunch en 4 tot  8 gangen voor het d iner ,  afhankel i jk  van de wensen
van de gasten.  De wi jnkaart  bestaat u i t  250 zorgvuldig geselecteerde f lessen,  met een
focus op unieke wi jnen die n iet  overal  te v inden z i jn ,  en een nauwe samenwerking met
zowel lokale a ls internat ionale leveranciers .

In het voor jaar van 2025 verhuist  Restaurant Smink naar een r i jksmonument ,  Huize
Lindenoord,  op 300 meter van het huid ige pand.  Di t  b iedt n ieuwe mogel i jkheden,
zoals een wi jnkelder van dezelfde grootte a ls het restaurant ,  en ru imte voor pr ivate
din ing,  lunches en k le inschal ige evenementen.  De nieuwe locat ie zal  de cul inaire
ervar ing van Restaurant Smink naar een nog hoger n iveau t i l len.

Met z i jn ta lent ,  vakmanschap en gedrevenheid bl i j f t  Jan Smink een vooraanstaand
f iguur in de Neder landse gastronomie.  Het huid ige restaurant Smink en het n ieuwe
restaurant in 2025 zul len a l t i jd de perfecte combinat ie van kwal i te i t ,  creat iv i te i t  en
gastbeleving bieden,  waar gasten keer op keer worden verrast .

https://www.google.com/search?q=narline&oq=narline&aqs=chrome..69i57j69i59.1628j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
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Terr ine van knolselder i j  met Parmaham, 
bruine boter dressing en krokant zuurdesem

(10 personen)

Ingrediënten
-1  knolselder i j
-250 gr Parmaham 
-125 gr room
-1 e i
-50 gr Parmezaanse kaas
-100 gr bruine boter
(b i jvoorbeeld Smink's
bruine boter ,  verkr i jgen
bi j  het restaurant zel f )
-50 gr sambi-azi jn 
-25 gr room
-Sap van ½ c i troen
-25 hazelnoten
-1  zuurdesembrood
-Bies lookol ie
-Zout en peper 

Bereidingswijze Terrine 
Sni jd de knolselder i j  in dunne plakken en de Parmaham in gel i jke dikte .  Meng de
room, het e i ,  peper en zout in een kom. Vet een bakvorm in en begin met het
opbouwen van de terr ine:  leg een laag knolselder i j ,  besmeer met het e imengsel ,
strooi  er wat Parmezaanse kaas over ,  en leg er een laag Parmaham op.  Herhaal  d i t
proces tot  de vorm gevuld is ,  e indigend met knolselder i j  en Parmezaanse kaas.  Bak
de terr ine 45 minuten op 165°C in de oven (hete lucht) .  P laats daarna bakpapier
over de terr ine en zet deze onder druk in de koel ing om stevig te worden.

Bereidingswijze Knolselderi jboui l lon
Gebruik de parures van de knolselder i j  en centr i fugeer het sap.  Verhit  het sap in
een pan en zeef het door een passeerdoek om een heldere boui l lon te verkr i jgen.
Breng op smaak met zout en een beet je c i troensap.

Bereidingswijze Bruine boter dressing
Verhit  de bruine boter in een pan en voeg de sambi-azi jn ,  room en c i troenrasp toe.
Breng di t  mengsel  aan de kook en mix met een staafmixer tot  een gladde dressing.

Bereidingswijze Krokant van hazelnoot en zuurdesem
Rooster de hazelnoten in de oven op 150°C voor 8 minuten.  Halveer ze en zet ze
apart .  Sni jd het zuurdesembrood in dunne plakken en steek er rondjes u i t .  Bak de
broodrondjes in de oven op 150°C voor 8 minuten met een beet je o l ie ,  peper en
zout ,  tot  ze krokant en goudbruin z i jn .

Bereidingswijze Knolselderi jpuree
Kook 250 g knolselder i j  in gezouten water ,  g iet  af  en laat u i t lekken.  Pureer de
knolselder i j  met een beet je zout en 75 g boter in een blender of  met een staafmixer
tot  een gladde,  smeuïge puree.

Opmaak 
Sni jd de terr ine in p lakjes en leg deze op een bord.  Voeg st ip jes knolselder i jcrème
toe,  verdeel  de hazelnootkrokant jes en zuurdesemrondjes over het gerecht .  Giet  de
lauwwarme knolselder i jboui l lon en bruine boterdressing eroverheen en werk af met
bies lookol ie .  Serveer d irect .

Tip: Laat de terr ine a l t i jd
een nacht in de koel ing
staan onder druk voor het
mooiste resultaat .

Aanbevolen wijn:
Schloss Maissau Gruner Velt l iner Ried
Steinwandl  Weinvierte l  Oostenr i jk



Neem gerust contact op!
Rotanstraat 3 
8391 CP Noordwolde
0561 745 026
tramhalteple in .n l

9

Tramhalte Plein

Nicol ien is  met behulp van ouders en vr iend in 2018 gestart  met Tramhalte Ple in ,  een
charmante lunchroom in een voormal ige tramhalte in Noordwolde.  Toen ze het pand
overnamen van de gemeente,  was het een bouwval .  De brandweer had er t i jdel i jk
gezeten,  maar oorspronkel i jk  was het een tramstat ion.  Nicol ien heeft  een
achtergrond in de zorg,  maar de passie voor de horeca le idde haar u i te indel i jk  naar
Tramhalte Ple in .  Ze hebben zelf  het pand verbouwd en inger icht en op 13 september
2018 hebben ze,  na een grondige renovat ie ,  de off ic ië le opening gevierd.  Na een t i jd je
is ook haar n icht je L isa deel  geworden van het hechte team van Tramhalte Ple in .  

Tramhalte Ple in is  een gezel l ige lunchroom die van 10:00 tot  17 :00 uur geopend is .
Bezoekers kunnen hier genieten van koff ie met zel fgemaakt gebak,  een ui tgebreide
lunch of een borrel .  Het menu is gevar ieerd en staat bekend om de zelfgemaakte
taarten waar veel  t i jd en aandacht aan wordt besteed.  In de winter organiseren Nicol ien
en L isa af  en toe een avondje met een vast menu,  waarvoor je kunt reserveren.  De
eigenaressen proberen zoveel  mogel i jk  lokaal  in te kopen.  Denk aan speciaalb iert jes ,
zuivel ,  verse thee en eetbare bloemen voor op de taarten.  Het brood komt dagel i jks
vers van de bakker in Noordwolde.  Ze streven ernaar om net dat beet je extra te doen
in de presentat ie van hun gerechten,  wat zorgt voor een bi jzondere en aantrekkel i jke
ervar ing voor de gasten.

Tramhalte Ple in is  een plek waar iedereen z ich thuis voelt .  Het pand,  met z i jn
authent ieke balken en histor ische ui tstra l ing,  draagt b i j  aan de gezel l ige ambiance.
Nicol ien en L isa kr i jgen vaak te horen dat het voelt  a ls een huiskamer.  Het is  een
knusse plek waar mensen graag komen, van ouderen tot  jonge gezinnen.  Ze
waarderen de vr iendel i jke en persoonl i jke bediening.  Het is  deze combinat ie van
heer l i jk  eten,  een warme sfeer en persoonl i jke aandacht d ie Tramhalte Ple in zo
bi jzonder maakt .

https://www.google.com/search?q=narline&oq=narline&aqs=chrome..69i57j69i59.1628j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
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Vl ierbloesem kwarktaart
( 10 personen)

Ingrediënten Vl ierbloesemsiroop
-Vl ierbloesem siroop
-Vl ierbloesem, zoveel  dat ze net
onder water staan
-500 ml water
-350 gram suiker
-1  t l  c i troenzuur

Ingrediënten Bodem
-240 gr kokos biscuitkoekjes
-80 gr roomboter

Ingrediënten Vul l ing
-400 ml s lagroom
-500 gr kwark
-1  eet lepel  vani l le  suiker
-80 gr suiker
-250 ml v l ierbloesem siroop
-8 gelat ine blaadjes

Ingrediënten Vl ierbloesem laag
-250 ml v l ierbloesemsiroop
-2 gelat ine blaadjes

Bereidingswijze Vl ierbloesemsiroop
Doe de vl ierbloesem in een schaal  en giet  er een halve l i ter water op,  dek
de schaal  af  en laat het zo 24 uur staan.
Gebruik een koff ief i l ter om de vl iesbloesem door heen te laten schenken.
Doe het water samen met de suiker en het c i troenzuur in een pan en
breng aan de kook.  Laat de s iroop 3 minuten doorkoken en je v l ierbloesem
siroop is  k laar .

Bereidingswijze Bodem
Smelt  de boter en maal  de koekjes ,  meng di t  samen voor je bodem.

Bereidingswijze Vul l ing
Klop de s lagroom samen met de suiker tot  yoghurt  d ikte .
Voeg hieraan de kwark en de v l ierbloesemsiroop toe.
Als laatste voeg je de gelat ine blaadjes (5 min in koud water)  toe.
Deze meng je in een pannet je met een k le in beet je s lagroom en laat d i t
vervolgens helemaal  oplossen.
Doe de taart  voor een uurt je in de koel ing zodat deze iets is  opgest i j fd .

Bereidingswijze Vl ierbloesem laag
Los de gelat ine blaadjes (5 min in koud water)  op in de v loerbloesem
siroop en laat deze vervolgens iets afkoelen.
Voeg het mengsel  toe bovenop de vul l ing voor de laatste topping laag.
Zet de taart  in de koel ing zodat deze in z i jn totaal  kan opst i jven.

Aanbevolen wijn:
Fontanafredda Moscato d 'Ast i  docg 'Moncucco'
P iëmonte I ta l ië
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Leeuwarden

Smaakvol Leeuwarden
Welkom in het mooie Leeuwarden!  Hier ervaar je onvergetel i jke

avonturen en dwaal  je door knusse straat jes en steegjes .  Hier beleef je
grootse fest ivals en ontdek je b i jzondere verhalen.  Hier laat je je

meevoeren langs romant ische grachten en stu i t  je op hidden gems.
Kom je de stad ontdekken als je bent u i tgegeten?  

Leeuwarden is  een stad met vele gezichten:  de hoofdstad van Fr ies land,  Oranje Nassaustad,  Waterstad,
start-  en f in ish van de El fstedentocht én in 2018 de Culturele Hoofdstad van Europa.  In d i t  boek lees je

al  een paar heer l i jke cul inaire t ips ,  maar naast deze restaurants ontdek je een stad vol  verrassende
winkels ,  boeiende musea,  unieke evenementen en een histor ische binnenstad met honderden

monumenten en bi jzondere moderne architectuur .  

Al  deze histor ische bezienswaardigheden worden
afgewisseld met hedendaagse highl ights .  Zo z i jn er
metershoge kunstwerken geplaats in de openbare
ruimte,  van graff i t i  murals tot  LOVE,  de mistfontein
van Jaume Plensa.  Ook het Fr ies Museum, podium Obe
en de omgetoverde Blokhuispoort  z i jn moderne
hotspots !

Smaakt een dagje Leeuwarden naar meer? Ver leng dan je
verbl i j f  in één van de fraaie hotels .  
Het Stadhouder l i jk  Hof l igt  in hart je b innenstad,  ideaal  a ls je
tonnet je rond z i t  en niet  te ver meer naar bed lopen wi l .  Net
buiten de binnenstad z i t  het WestCord WTC Hotel ,  waar je op
hoogte eet en s laapt .  Of zoek de rust op:  huur een cabin-with-
a-view in de wei landen van Weidumerhout ,  onder de rook van
de stad.  

Tip:  Maak een stadswandel ing!
Natuur l i jk  is  het heer l i jk  om zelf  rond te dwalen door de knusse straat jes van de
binnenstad.  Maar met een stadsgids leer je de verhalen van de stad pas écht
kennen.  Lokale g idsen verte l len je a l les over de stad en haar roemruchte
ver leden,  maar geven je ook op maat gemaakte t ips voor jouw dagje in
Leeuwarden.  

Meer inspirat ie opdoen voor je u i tstapje naar Leeuwarden? Ki jk op vis i t leeuwarden.n l
voor inspirat ie ,  verrassende manieren om de stad te ontdekken en een up-to-date

overzicht van a l le act iv i te i ten in en om de stad.
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©Esl i  Kuipers



Neem gerust contact op!
Nieuwestad 63 
8911  CK Leeuwarden
058 843 6602
roast leeuwarden.n l
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Roast Club Culinair
Bi j  Roast Club Cul inair  in Leeuwarden,  waar Evert  Jan van den Hoed de e igenaar is
en chef-kok Robert jan de le id ing heeft  in de keuken,  draait  a l les om verf i jn ing en
evolut ie van de gerechten.  Ze z i jn cont inu bezig met het verbeteren van hun
cul inaire aanbod.  Wat vroeger goed was,  wordt nu aangepast aan hun huid ige hoge
standaarden.  De locat ie trekt veel  bezoekers die snel  een hapje wi l len eten en weer
verder wi l len,  maar er is  ook ruimte voor grotere evenementen met honderden
gasten.  Di t  maakt het voor de keuken een ui tdaging om zowel toegankel i jk  a ls van
hoog niveau te b l i jven.

De keukenst i j l  is  veelz i jd ig ,  met een sterke basis in de Franse k lass iekers ,  waarbi j
invloeden vanuit  de Aziat ische keuken hier een moderne twist  aan geven.  E lke week
wordt een gerecht vernieuwd, wat zorgt voor een cont inue vernieuwing zonder het hele
menu te moeten herzien.  Hierdoor is  er voor ieder wat wi ls .  De nadruk l igt  op
seizoensgebonden producten en zelfgemaakte e lementen,  hoewel sommige zaken zoals
brood aan een goede leverancier worden overgelaten.
 
De organisat ie b innen de keuken is  strak,  met een team van 12 man dat nauw
samenwerkt .  Creat iv i te i t  wordt gest imuleerd,  maar het moet wel  werkbaar b l i jven voor
de grote hoeveelheden gasten.  Di t  betekent dat sommige gerechten moeten worden
aangepast om in grotere aantal len te kunnen worden bereid .  Desondanks bl i j f t  er veel
ru imte voor innovat ie en persoonl i jke inbreng van het team.

Een interessante aanpak van Roast is  hun manier van omgaan met a l lergieën en
dieetwensen.  Ze streven ernaar om gerechten lactose- ,  g luten- en notenvr i j  te
maken,  waardoor ze f lex ibel  kunnen inspelen op verschi l lende dieetwensen zonder
aan smaak in te boeten.  Hierdoor hebben ze een loyale groep gasten,  d ie a ls c lub
members weten dat ze bi j  Roast vei l ig en goed kunnen eten,  ongeacht hun
dieetbeperkingen.
 
Robert jan 's carr ière begon na een hotelschoolople id ing,  waarna hi j  snel  doorgroeide
naar het hogere segment van de horeca.  Z i jn ervar ing in verschi l lende restaurants ,
waaronder een hoogsegmentzaak in Leeuwarden,  heeft  hem goed voorbereid op
zi jn huid ige ro l .  B i j  Roast heeft  h i j  geleerd om met grotere aantal len te werken,  wat
een ui tdaging vormde na z i jn eerdere ervar ing in k le inere keukens.  Maar met t i jd en
oefening hebben hi j  en z i jn team een balans gevonden tussen smaak en eff ic iënt ie ,
wat de kern vormt van hun cul inaire succes.

https://www.google.com/search?q=narline&oq=narline&aqs=chrome..69i57j69i59.1628j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
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Toni jn Sashimi met Soja Gel ,  Wasabi  Crème 
en Gemarineerde Komkommer

(4 personen)

Ingrediënten Tonijn sashimi
-200 gr verse toni jnf i let

Ingrediënten Soja gel
-100 ml sojasaus
-100 ml water
-2 gr agar-agar

Ingrediënten Wasabi crème
-2 e l  crème fra îche
-1  t l  wasabi  pasta

Ingrediënten Gemarineerde
zoetzure komkommerbol letjes
-1  k le ine komkommer
-2 e l  r i jstaz i jn
-1  e l  suiker
-1  e l  water
-Snuf je zout

Ingrediënten Lotuswortelchips
-50 gr lotusworte l ,  dun gesneden
-Zonnebloemol ie om te fr i turen
-Zout naar smaak

Bereidingswijze Tonijn sashimi
Sni jd de toni jn in dunne plakjes sashimi .  Verhit  een pan zonder o l ie op hoog
vuur en schroei  de toni jn kort  aan a l le z i jden dicht .  De binnenkant moet rauw
bl i jven.  Leg de toni jn midden op een bord.

Bereidingswijze Soja gel
Breng sojasaus,  water en agar-agar aan de kook en laat het 2 minuten
doorkoken.  Giet  het mengsel  in een platte schaal  en laat afkoelen tot  het
stevig wordt .  Sni jd de gel  in k le ine blokjes of  dotten en leg rondom de toni jn .

Bereidingswijze Wasabi crème
Meng de crème fra îche met de wasabi  pasta tot  een gladde crème.
Maak een aantal  k le ine dotten wasabi  crème naast de soja gel .

Bereidingswijze Gemarineerde komkommerbol letjes
Maak kle ine bol let jes u i t  de komkommer met een meloenboor .  Meng
ri jstaz i jn ,  suiker ,  water en zout in een kom en marineer de
komkommerbol let jes h ier in voor minimaal  30 minuten.  Leg de gemarineerde
bol let jes tegen de dotten van soja gel  en wasabi  crème aan.

Bereidingswijze Lotuswortelchips
Verhit  de o l ie in een pan tot  180°C.  Fr i tuur de dunne schi j f jes lotusworte l  tot
ze goudbruin en krokant z i jn .  Laat u i t lekken op keukenpapier en bestrooi
met zout .  Leg de chips op de komkommerbol let jes .

Het recept gaat verder op de volgende pagina -->



Ingrediënten Sanbaizu vinaigrette
-2 e l  r i jstaz i jn
-1  e l  sojasaus
-1  e l  mir in
-1  t l  su iker

Ingrediënten Garnering
-Vene cress 
-Shiso purper (rode shiso blaadjes)

Bereidingswijze Sanbaizu vinaigrette
Meng r i jstaz i jn ,  sojasaus,  mir in en suiker in een kom en roer goed door .
Sprenkel  de v inaigrette over de toni jn en het gerecht .

Garnering
Garneer het gerecht met wat vene cress en shiso purper voor k leur en extra
smaak.

Aanbevolen wijn:
Cant ina Ter lan Ter laner Cuvée 
Alto Adige I ta l ië
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Maak hier uw aantekeningen!


