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Mark werkt sinds 2006 als Brandmanager bij
NationaleVacaturebank.nl en Olivier bij Sel-
more, hun ‘creative agency’, sinds 2006 als
Client Services Director/Partner.

Hobby’s: golf, wielrennen, duiken en reizen
zijn de favorieten van Mark, terwijl Olivier
duikt, tennist en een voorliefde heeft voor
snelle sportauto’s. Met yoga brengt hij zijn
creatieve geest weer tot rust.

De ultieme droom van Olivier is het opzet
ten van top boutique hotel in de wijnstreek
van Stellenbosch in Zuid-Afrika. Mark heeft
een wat geheimzinnige droom om ooit te
verwezenlijken, een boek uitbrengen! Waar-
over? Dat blijft nog een geheim.

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

Mark: “bij Rick’s Café op Jamaica. Daar be
leef je de mooiste zonsondergangen ter we-
reld. Het uitzicht, een fles rosé en heerlijk
eten maken dit tot een fantastische plek!”
Olivier: “het regenwoud van de Amazone na -
bij Manaus. Met gids, ex-vreemdelingenlegi -
oen, op zoek naar onze eigen vis, vruchten
etc. En dat in het donker opeten omringd
door wilde dieren.”

Onze kookspecialiteiten!

Mark: met mijn zelfgemaakte pizza scoor ik
hoge ogen!

Olivier: een mini Indonesische rijsttafel, in
een uitgebreide gaat te veel tijd zitten.

Met krab gevulde

kipfilet

Totale bereidingstijd 45 minuten

Bereiding

1

Verhit 2 el olie in een koekenpan en bak knoflook en
peper 30 sec. aan. Draai het vuur laag, voeg de gem

ber en het citroengras toe, bak 3 min. op laag vuur.
Snij ondertussen de surimi in kleine stukjes en voeg
deze samen met de krab toe en meng goed. Breng op
smaak met peper en zout en laat het geheel afkoelen.
Meng dan het ei erdoor.

Leg de kipfilets tussen 2 stukken folie en sla ze met
een vleeshamer of zware pan plat. Verdeel het krab

mengsel over de kip, rol de filets voorzichtig op en
bind ze op met keukentouw.

Verhit 2 el olie in een koekenpan en bak de kipfilets
op niet te hoog vuur, met de deksel schuin op de pan,
in 20 min. rondom bruin en gaar. Snij het blad van
het basilicum en de munt in fijne reepjes en meng ze
met 2 el olie en het sap van een halve citroen. Snij de

gevulde kipfilet doormidden en schep de kruidenolie
eromheen. Lekker met geroosterde krieltjes, avoca
dosalade en wat citroenpartjes.

Ingrediénten

4 kipfilets van 150 g per stuk

1 rode peper (zaadlijsten verwijderd
en fijngesneden)

1 el zonnebloemolie

2 tenen knoflook (fijngesneden)

2 tl gember op zonnebloemoliebasis
2 tl citroengras op
zonnebloemoliebasis

150 g surimisticks

150 g krab uit blik (uitgelekt)

lei

6 el olijfolie

4 takjes basilicum

2 takjes munt

1 citroen
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