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Limburgse Signatuur

LIMBURGSE 
SIGNATUUR:
‘Limburgse Signatuur’ is de rubriek 
waarin Limburgse chefs gerechten 
inclusief recepten schrijven, exclusief 
voor de lezers van Navenant.

Bistro TWO: 
      eten met een 
goed verhaal
In 2020 begonnen Brandon Emmanuel en Lambert Walter aan een nieuwe 
avontuur bij Bistro TWO, het zusje van restaurant ONE. 3 jaar later maken 
we samen de balans op: hoe is het nu en waar zijn ze het meest trots op? 
Een gesprek over eten met een goed verhaal, het belang van spontaniteit 
en de uitdagingen in een jonge horecazaak.
TEKST: HANNA HESEMANS / FOTO’S: TEAMTUESDAY 
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ij binnenkomst groet Brandon mij: 
“Hé, hoe is het?”. Het is een verrassend 
oprechte vraag en de toon is meteen 
gezet. Want Brandon zorgt hier voor 
een thuissfeer, bevestigt ook Lambert 
die iets later binnenkomt: “Als ik 
Brandon zie als ik hier binnenkom voel 
ik mij meteen thuis. Dat geldt ook voor 

mijn ouders. Ik kom uit een boerengezin waar vaak 
gerechten als boerenkool op tafel stonden. Zij zijn dit 
dus niet gewend. Maar als ze hier komen eten, voelen 
ze zich meteen op hun gemak”. De sfeer is ontspannen 
en ondanks dat het rustig is in de zaak, is het er 
gezellig. Dat is meteen ook een van de krachten van 
Bistro TWO. Door het thuisgevoel weten de jongens 
veel gasten aan zich te binden. Dat begint volgens 
Lambert na drie jaar echt goed te lopen: “We hebben 
zelfs iemand uit Wallonië die speciaal voor één 
gerecht hierheen komt”. Brandon, bevestigend: “ja, 
eigenlijk komen ze echt overal vandaan. We hebben 
iemand uit London die steeds terugkomt.” Lambert: 
“En zelfs uit Korea..”

NIET ALTIJD GEMAKKELIJK
Dat het niet altijd gemakkelijk is, ook dat erkennen 
de heren. “Het was in de beginfase echt wel chao-
tisch” vertelt Brandon. Lambert voegt toe dat onder 
begeleiding (bij ONE) werken en leiding geven toch 
wel twee heel verschillende dingen zijn. “En het heeft 
niets te maken met koken. Dat had ik wel onderschat”. 
Ook de aard van de werkzaamheden vraagt veel van 
ze en van hun jonge team. Er is nu een betere balans 
tussen werk en privé dan vroeger, maar de balans 
blijft anders dan in een reguliere baan. Lambert lacht: 
“het is toch een soort uit de hand gelopen hobby en 
je moet niet zeuren om een uurtje meer of minder. Of 
steeds op de klok zitten te kijken. Dan pas je hier niet”. 
Hoewel Bistro TWO het zusje is van Restaurant ONE, 
heeft de bistro een eigen stijl. De filosofie van beide 
merken komt overeen: werken met lokale producten, 
inspelen op het seizoen en duurzamer koken met 
minder vlees. Maar, de sfeer bij Bistro TWO is ten 
opzichte van ONE losser en de bistro staat nog maar 
in het begin van zijn ontwikkeling. Er is meer ruimte 
om te experimenteren. Toch kreeg Bistro TWO al in 
het tweede jaar een Bib Gourmand. “Er werd meteen 
naar ons gekeken, dit leidde in het begin ook wel tot 
verkeerde verwachtingen,” vertelt Brandon. 

SPONTANITEIT EN KWALITEIT
Spontaniteit staat bij Bistro TWO voorop. Zowel in 
de omgang met gasten als in het maandelijks wisse-
lende menu. Lambert laat zich inspireren door eigen 
ervaringen met producten of gesprekken met gasten 
over eten. Zo ontstond in gesprek met een vaste, van 
oorsprong Italiaanse, gast het idee voor een pasta-
gerecht met verse kruiden uit de tuin van ONE. “Met 
vers gemaakte pasta, want dat krijg je bijna nergens 
meer”. “En laatst bracht een van onze personeelsleden 
thee mee uit Oekraïne. Daar maakt ze nu zelf een 
cocktail mee.”

Producten halen ze bij lokale producenten en vaak 
gaan ze hier zelf kijken, want het verhaal moet 
kloppen. Laatst werkten ze als vrijwilligers mee bij 
Wijndomein Holset en er staat altijd Hereford Vlees 
uit Kessel op het menu. Ook het gerecht dat Lambert 
voor Navenant uitkoos (zie volgende pagina) heeft 
een verhaal. Zijn vader at altijd roggebrood met zure 
haring – “uit zo’n pot,” voegt hij toe. “Ik vond dat er 
altijd heel vies uitzien”. Lamberts versie is gemaakt 
met verse sardine, een vis die ook in Nederlandse 
wateren voorkomt maar die wij vooral kennen van de 
Franse versie in een blikje met olijfolie. De vis is niet 
in zuur ingelegd, maar gemarineerd in een zoetzure 
saus. Hij wordt geserveerd op roggebrood. 

JE EIGEN DING DOEN
“Je proeft kwaliteit, liefde en zorg in het eten” zegt 
Brandon. “Er wordt meer tijd in gestoken. Het is niet 
een moesje van dit, een toefje van dat”, zegt Lambert, 
“maar juist minder op je bord met meer aandacht”. 
Lambert en Brandon werken met lokale leveranciers. 
Hoewel ze nooit vegan en niet strikt vegetarisch 
koken, ligt er steeds minder vlees op het bord. Ze 
worden geïnspireerd door gasten, maar doen wel hun 
eigen ding: “we gaan dus geen broodjes maken, want 
dat willen sommigen ook”. Signature dishes zijn de 
steak tartaar, geplet rund – een variatie op carpaccio 
– en profiteroles. Hoewel dit laatste echt een kerst-
toetje is, vragen de vaste gasten er het hele jaar naar. 
Bistro TWO biedt een maandelijks wisselend drie- of 
viergangenmenu met seizoensgerechten. Daarnaast 
zijn er gerechten die het hele jaar verkrijgbaar zijn, 
maar waarbij de garnering aangepast wordt aan het 
seizoen. 

Brandon en Lambert zijn trots op waar ze nu staan: 
een jong en internationaal team, terugkerende gasten 
en goed contact met lokale leveranciers. “Dat we hier 
mogen staan, elkaar motiveren; elkaar uitdagen, dat is 
mooi”. Ze zijn blij met wat ze hebben bereikt en willen 
vooral verder op deze weg. Hoe precies weten ze nog 
niet: “soms moet je kansen creëren, maar soms loopt 
het ook gewoon zo.” n
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“DOOR HET THUISGEVOEL WETEN DE JONGENS 
VEEL GASTEN AAN ZICH TE BINDEN.”
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RECEPT

GESCHROEIDE SARDINE, RAVIGOTTESAUS EN ROGGEBROOD 
Voor 4 personen

INGREDIËNTEN 
• 4 stuks verse sardientjes 
• 4 stuks Limburgs roggebrood 
• 25g witte wijnazijn
• 60g olijfolie 
• 5g Limburgse mosterd 
• 5g gehakte bieslook
• 5g gehakte verse peterselie 
• 5g gehakte dragon
• 15g gehakte kervel
• 10g gesnipperde sjalot
• 60g zoetzure rettich
• 20g zoetzure sjalottenringen
• 1 limoen
• garnering 

Roggebrood croutons maken
1.  Snijd het roggebrood in Brunoise (kleine 

vierkantjes). 
2.  Bak daarna het gesneden roggebrood kort in 

een koekenpan.

Ravigottesaus bereiden
1.  Maak een vinaigrette van azijn, olie, 

mosterd, zout en peper. 
2.  Snipper de sjalot en hak de kappertjes, 

bieslook, verse peterselie, kervel en dragon.
3.  Meng alles, proef en breng eventueel verder 

op smaak. 
4.  Roer à la minuut nog even door om te 

emulgeren tot een melkachtige vloeistof en 
bewaar de saus dan op 4°C.

Sardines schoonmaken
1.  De handigste manier om sardine schoon 

te maken is om de vissen in de spoel-/
afwasbak te leggen en deze van hun 
schubben te ontdoen met een scherp mes 
onder koud water.

2.  Vervolgens snijd u de sardine achter de 
kop net voorbij het ruggengraatje in, om 
zo de kop eraf te halen, waarmee ook de 
ingewanden en het darmkanaal meekomen. 

3.  Als laatste moet u de buikholte uitspoelen 
met water.

Lambert: “Persoonlijk vind ik het mooi als het 
staartje van de sardine er nog aan zit. Op deze 
manier laten we aan de gasten zien dat de vis 
vers is. U kunt er zelf ook voor kiezen om deze 
te verwijderen. Denk eraan dat sardine een 
sterke geur heeft; het is aan te raden om de vis 
met handschoenen schoon te maken”.

AFWERKING
1.  Leg een deel van het gebakken roggebrood 

in het midden van het bord en breng 
daaromheen de ravigottesaus aan. 

2.  Op het roggebrood legt u de gewenste 
hoeveelheid zoetzure rettich.

3.  Bak de sardine in een hete bakpan met olie 
en laat deze ongeveer 30 seconden aan één 
kant bakken. Draai deze vervolgens om en 
laat het 1 seconde liggen. Wanneer u de vis 
te lang bakt, wordt deze droog. 

4.  Doe een snufje zout op de sardien, samen 
met wat limoenrasp.

5.  Leg de sardine boven op de zoetzure rettich 
en garneer met zoetzure sjalottenringen en 
takjes van peterselie. 


