
 
 
 

 
 

Benefietdiner  hospice de Schelp 17 april 2010 
 
Het bestuur van hospice de Schelp te Krommenie en Cuisine Culinaire Zaanstad (CCZ) 
organiseren voor de tweede keer een diner ten bate van hospice de Schelp. Dit 
avondvullende programma vindt plaats in de tot een sfeervol restaurant omgetoverde aula 
van het St. Michael College en duurt van 19 tot ca 23 uur.  
Het prachtige menu, waarover u hieronder meer leest, wordt omlijst door muziek van jonge 
veelbelovende musici, een close harmony kwartet en enkele korte voordrachten die u een 
beeld geven van het wel en wee in het hospice.  
 
Deelname 
U kunt deelnemen voor een bedrag van € 85 per couvert. Bedrijven en instellingen, die de 
Schelp extra willen steunen, kunnen voor € 1000 een tafel voor 6 personen reserveren.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
                                                                                                     
Opgave voor deelname kan op de volgende wijze: 
• Door overmaking van het bedrag op rekening nummer 13.58.97.939, t.n.v. Stichting 

Vrienden Hospice Zaanstreek onder vermelding van diner 17 april en  
een e-mail met naam, adres, woonplaats, het aantal kaarten en eventuele dieetwensen 
naar de penningmeester van de Schelp, Klaas Tuyn, via e-mail kstuyn@upcmail.nl.  

• Wanneer u wilt deelnemen, maar nog niet weet met hoeveel personen, dan kunt u ook 
contact opnemen met de penningmeester van hospice de Schelp, e-mail 
kstuyn@upcmail.nl.  

 
 

Koop een toegangskaart en geniet van dit bijzondere Zaanse evenement waarmee u  
hospice de Schelp steunt. Wacht niet te lang, er zijn maar 132 plaatsen.  

 
 

CCC, zie www.cczaanstad.nl hospice de Schelp, zie www.hospice-zaanstreek.nl  

Het menu 
De keukenbrigade van CCZ met chef Guus Landheer laat het diner starten met een aantal lekkere en 
gedurfde amuses zoals marshmallow met wasabi en een tartaar van duurzaam gevangen tonijn.  
Het menu staat in het teken van de lente, daarom als voorgerecht een salade van groene asperges 
met in gerookte knoflook gebakken blokjes tomaat, spek en een warme botervinaigrette. Dan volgen 
een tweetal tussengerechten: eerst witte asperges met zeewolf en een saffraanhollandaise saus en 
daarna een ongewone crème brûlée van gerookte asperges. 
Het hoofdgerecht houden we nog even geheim maar het zal een vleesgerecht zijn. Met de vegetariërs 
wordt natuurlijk rekening gehouden als men dat bij de reservering aangeeft.  
Het dessert is een spannende crème brûlée maar nu zoet met bonbons van lambada aardbeien. 
Natuurlijk ontbreekt de koffie met de friandises niet. Het geheel gaat vergezeld van een passend 
wijnarrangement!  
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