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Sinds februari 2004 is Jeroen werkzaam bij
Voice Data Bridge, het bedrijf achter onder
andere 1850 Nummerinformatie en sinds
vorig jaar is hij Algemeen Directeur van dit
bedrijf. Gorine werkt sinds 2007 als Account
Director bij Alfred International.

Hobby’s: Jeroen zijn favoriete bezigheden
zijn mountainbiken, skién, tennis en motor-
rijden. Voor Corine zijn sporten (lesjes in de
sportschool), maar ook hardlopen, wind- en
golfsurfen, lekker uit eten gaan, fotografie
en.. koken, de leukste ontspanning.

Als dé ultieme droom om te verwezenlijken
kiest Corine voor een wereldreis, terwijl Je
roen ooit nog eens van ‘coast to coast’ op de
motor door de US of Canada wil rijden.

Wat is de meest bijzondere plaats op aarde waar
je hebt gegeten?

Jeroen: “op het achterdek van een ijsbreker
in Antarctica.” En Corine? “Dat is in Zwe
den bij een shiitake kwekerij in het uiterste
noorden waar we rendiervlees hebben gege-
ten. Geen prachtige omgeving of een tropi
sche bestemming, maar de sfeer was zo bij-
zonder en het was met zulke leuke mensen
dat ik het heel bijzonder vond.”

Onze kookspecialiteiten!

Corine: desserts en allerlei andere ongezon -
de zoetigheden.

Jeroen: zomer én winter achter de BBQ!

Risotto

met paddenstoelen

Totale bereidingstijd 45 minuten

Bereiding

1

Hak de helft van de paddenstoelen fijn. Bak in een
koekenpan in 1 el olie de andere helft (in plakjes) met
de tijm goudbruin. Voeg na 3 min. ¥/; van de knoflook
en wat zout toe. Laat dan alles nog even bakken met
de peterselie, een snufje chilipoeder, wat citroensap
en proef... ze moeten nu perfect zijn.

Verhit in een zware pan 3 el olie en laat de sjalot,
selderij met wat zout 3 min. ‘zweten’. Voeg de rest
van de knoflook toe en na 2 min. de rijst. Zet het vuur
hoog. Blijf langzaam roeren tot de rijst gaat bakken
(deze mag niet gaan kleuren). Voeg dan de wijn erbij
en roer door tot de korrels glazig worden en de wijn
is opgenomen.

Voeg dan 1 dl bouillon en de paddenstoelen toe en
weer zachtjes roeren. Als de bouillon is geabsorbeerd
(na + 15 min.) voeg je weer 1 dl toe. Proef de rijst en
blijf bouillon toevoegen tot de rijst zacht is maar nog
wel een ‘bite’ heeft. Voeg indien nodig nog zout of
peper toe.

Neem de pan van het vuur en roer voorzichtig de
boter, de Parmezaanse kaas en het paddenstoelen
mengsel door de rijst. Eet de risotto zo snel mogelijk
zodat de vochtige textuur niet verdwijnt. Strooi er
voor het serveren nog wat kaas over.

Ingrediénten

11 warme bouillon

4 el olijfolie

3 fijngehakte sjalotten

% fijngehakte bleekselderij

(niet de stugge buitenste stengels)

zeezout en zwarte peper uit de molen
3 tenen knoflook (fijn gesneden)

400 g risottorijst

1 dl droge witte wijn

70 g boter

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas
250 g (gemengde) paddenstoelen
(schoongemaakt, in plakjes)

1 handjevol tijm, alleen de blaadjes
(vers en gehakt)

zeezout en zwarte peper uit de molen
1 handvol verse peterselie (grof gehakt)
snufje chilipoeder

scheutje citroensap




