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Johan is sinds 2007 als Communication Ma
nager bij Carglass verantwoordelijk voor de
communicatiestrategie. Daniel is als-Ac

count Manager werkzaam voor XXS.

Hobby's: Johan kiest voor golf, lekker klus
sen & tuinieren en de kids entertainen. Da
niel reist graag over de globe, maar altijd te
kort. En volgens Johan kookt hij goed...

Johan heeft geen ultieme droom, maar wel
een heel concrete voor 2012: een beom
hut maken voor en met zijn 3 zoontjes. De
droom van Daniel is om een hele lange we
reldreis te maken.

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

Daniel: “ik kies voor een klein eilandje voor
de kust van Indonesi&, omdat de bewoners
daar volgens lokale traditie verse vis berei
den op mooie houtvuurtjes.”

Johan: “"dat was in Zwitserland tijdens mijn
stage bij Smart met Kerst in 1995. Met 5 man
in een Punto door een zware sneeuwstorm
naar boven geschuifeld en toen kaasfon
duen in een restaurant bovenop een berg.
Naast ons zat een club ingenieurs waarvan
tijdens de Kerstspeech terloops hun hele af -
deling werd opgeheven. Merry Christmas.”

Onze kookspecialiteit!

Johan: Zegt eerlijk dat hij niet kan koken en
laat het daarom graag aan anderen over zo-
als aan Daniel Kok, what’s in a name...
Daniel: vanaf vandaag Brusschetta’s!

Bruschetta met

Italiaanse vleeswaren-
specialiteiten

Totale bereidingstijd 10 minuten

Bereiding

1

Snijd het ciabatta brood in plakjes en besprenkel ze
met olijfolie. Rooster ze mooi goudbruin onder de
warme grill.

Wrijf de plakjes in met een gehalveerd knoflookteen -
tje en besmeer ze met de pesto. Verdeel wat van de
gewassen rucola over een mooie serveerschaal en leg
daar de bruschetta’s op.

Garneer ze om en om met een plakje mozzarella en
een sardientje, verdeel er de gehalveerde tomaatjes
over op en strooi er wat pijnboompitten en Parme
zaanse kaasflinters over.

Drapeer de dun gesneden Italiaanse vleeswaren los-
jes gevouwen op een bord en garneer het geheel met
wat blaadjes basilicum. Bellissimo met een ijskoude
limoncello!

Ingrediénten

1 ciabatta brood
olijfolie extra vergine
2 teentjes knoflook
cherrytomaatjes

1 basilicumplantje

1 zakje Parmezaanse kaasflinters
pijnboompitten

rode pesto

150 g mozzarella (buffel)
1 zakje rucola

1 blikje sardines

zout & peper

200 g pastrami

200 g parmaham

200 g bresaola



