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NIEUW OP DE KAART

EN DE
BALLUUUHH
VAN HEIDI

In de zomer op het terras met een witbiertje. Tijdens een dol oktoberfest. Bij een grappige
Oostenrijkse themaweek. Heidi's Alpenballe laten op elk moment het echte Beieren proe-
ven. En dat kan net zo goed mét als zonder jodelmuziek, dirndl-jurkjes, lederhosen en grote
bierpullen...

Wat doe je als restaurateur als je met een grote partij leberkase blijft zitten en gek bent op de Al-
pen? Voor Freek Span en zijn chef-kok Niels Grootendorst was de oplossing: een bijzondere bitter-
bal bedenken met de naam Alpenballe. Sinds eind vorig jaar presenteren ze die vanuit hun nieuwe
bedrijf Heidi's Schmankerl, wat zo veel wil zeggen als: de specialiteiten of lekkernijen van Heidi.

Vijfhonderd kilo experimenten
“De lekkere smaak van deze ballen? Die komt van spek, ham, bergkaas, sauerkraut en kummel -
veelgegeten ingrediénten in Beieren, Qostenrijk en Zwitserland”, vertelt Freek. Maar de leberkase
EEN HAP E dan? Freek grinnikt. “Na vijfhonderd kilo experimenteren en veel laten proeven in allerlei landen
OOSTENRI K vervingen we die door ham. Nu is de bal voor iedereen toegankelijk.” Vakbroeders reageren en-
thousiast. “Sommigen dachten eerst dat hij alleen voor de winter was, vanwege de ingrediénten.
Maar in de Alpen eten ze die smaken het hele jaar.” Zelf gaan er bij mooi weer op zijn - beschei-
den - terras dan ook zo 250 stuks doorheen.
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Zo komt-ie aan 't rollen

De bal is een grote hit. Hoe dat komt? “Allereerst omdat Duitsland als vakantieland enorm in trek
is. Daarnaast zijn de Alpenballe vooral een product met een behoorlijk emotionele lading. En die
emotie past toevallig ook nog eens prima bij een witbiertje, wijntje of cola op het terras.” De po-
pulariteit van oktober- en bierfesten helpt ongetwijfeld ook mee.

Bitterbal met jam

Alpenballe combineren met mosterd of mayo raadt de bedenker trouwens af. “Er zit z6'n zalvend
cremige salpicon in, dat hij van zichzelf al heel smaakvol is. Serveren met een zoetje van rode bos-
bessenjam past beter. Of verwerk ze in een gerecht of salade en voeg eventueel rode bosbessen
toe. Leg op het bordje dan ook wat ingrediénten uit de bal, zoals spek, ham of kaas."”

In ‘n eierdoos

Ontdooid zijn de grote 35-gramsballen in drie minuten klaar. Bevroren in vijf minuten. Voor de
presentatie biedt de creatieve ondernemer niet alleen standaard reclamemateriaal, maar ook ser-
vetten, leuke prikkertjes én eierdozen. “In die dozen geef je ze eventueel ook warm mee voor de
afhaal.”

U bent gewaarschuwd

Zelf raadt Freek iedereen die de bal proeft aan om zijn ogen te sluiten. "Als je bekend bent met
de Alpen, is het dan net of je er bent. Zo lekker als daar de keukens ruiken, dat Bourgondische,
dat beeld roept het op.” Eén waarschuwing echter: “Informeer je gasten goed, want als men bijj
de eerste hap denkt aan een bitterbal, dan is dit echt een heel andere smaak. Je neemt een hapje
Oostenrijk.” Il

> Dat wordt proeven

Test de Alpenballe zelf tijdens een proeverij met
demonstratie. Meld u hiervoor aan via uw Horesca

horeca-adviseur. Of vraag om een proefpakketje.

SERVEER MET
RODE
BOSBESSEN-
JAM
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