Carolien ten Cate

Domino’s Pizza Nederland

Lode Schaeffer

Indie Amsterdam

Als Marketing Manager werkt Carolien 6 jaar
bij Domino’s Pizza, waar zij met veel plezier
samenwerkt met Indie, het bureau waar
Lode oprichter en creatief directeur van is.

Hobby’s: De grootste hobby van Carolien
op dit moment zijn haar 2 zoontjes van 3
en 1 jaar. Lekker wandelen, fietsen en an
dere leuke dingen met ze doen. Haar andere
grote passie is duiken. Met het verzinnen
van ideeén combineert Lode hobby en werk.
Daarnaast rijdt hij graag op zijn Harley’s, en
zit hij hier en daar achter een drumstel.

De ultieme droom van Lode is oud worden
met Annemarie. Bij Carolien staat een rond -
reis door Canada met haar gezin hoog op de
verlanglijst.

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

Carolien: “In de middle of nowhere in Aus
tralié, in het pikdonker aten we kangoeroe
van de bbqg, met als dessert appeltaart uit
onze ‘oven’, een pan die we op hete kolen in
de grond hadden ingegraven.”

Lode: “Dat is in mijn eigen huiskamer. Ik
ben in heel veel mooie en rare restaurants
geweest, maar die plek doet nergens voor
onder. Dat maakt hem heel bijzonder.”

Onze kookspecialiteiten!
Lode: sauzen, hoe dieper van smaak hoe be -
ter.

Carolien: pasta én boerenkool met worst.

Simpele, maar
feestelijke Pasta met

ham en eekhoorntjesbrood

Totale bereidingstijd 60 minuten

Bereiding

1

Wel het eekhoorntjesbrood een half uur in een kom
lauw water. Snipper de ui en de knoflook fijn, snij de
plakken ham in reepjes van 1 cm. Fruit de ui en knof -
look in de boter, laat na 3 minuten de ham even mee -
bakken en bak tot slot het eekhoorntjesbrood nog 2
minuten mee.

Zet water op voor de pasta. Rasp de Pecorino zo fijn
mogelijk, breek de eieren in een kom en mix er met
een staafmixer de helft van de kaas door. Kook de
pasta ‘al dente’ (kooktijd afhankelijk van de soort),
afgieten, met warm water afspoelen en uit laten lek-
ken.

3 Mengin een pan de pasta en het mengsel van ui, knof

look, ham en eekhoorntjesbrood goed door elkaar. En
nu komt het geheim voor een sublieme smaak! Giet
de mix van kaas en eieren door de pasta en meng dit
er goed doorheen. Serveer uit op de borden en strooi
er de overgebleven kaas over.
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Ingrediénten

500 g pasta (spaghetti of tagliatelle)
200 g achterham in plakjes
bakje eekhoorntjesbrood

150 g Pecorino kaas

1 rode ui

1 teen verse knoflook

roomboter
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