Michiel Okma

Sony Ericsson

Freek Paul

Bureau Kellerman

Sinds 2005 is Michiel als Head of Sales werk -
zaam bij Sony Ericsson. Heel lang geleden,
begin jaren '90, is Freek gestart bij Bureau
Kellerman, anno nu als Managing Partner.

Hobby’s: gezin, koken, lezen, skién en reizen
zijn de hobby’s van Michiel. Daarnaast ook
hardlopen, hij liep onlangs de New York Ma -
rathon. Freek houdt van ‘genieten van het
leven’, Pinoké, hardlopen en motorrijden.

De ultieme droom van Michiel is om ooit te
koken op de maan! Voor Freek is de uitda
ging om net als Michiel de marathon van
New York binnen de 4 uur te lopen.

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

Freek: “Mijn favoriete plek is Restaurant aan
de Poel in Amstelveen. Bij elk gerecht denk
je hoe kan je dit verzinnen en maken. Wat
dat betreft is het net een reclamebureau.”
Michiel: “Voor mij is dat in Kuala Lumpur.
Tijdens het backpacken kwam ik in een ge
bouw dat eruit zag als grote bunker. Binnen
alleen maar locals en honderden stalletjes
met gerechten. Ik had de meest heftige
smaaksensaties en meestal geen idee wat ik
aan het eten was.”

Onze kookspecialiteiten!

Michiel: zijn vrienden noemen hem de ‘Soep
Chef’, dat zegt genoeg...

Freek: Kookt 3 keer per jaar een pasta. Zijn
kinderen zeggen dat ze het heerlijk vinden.

Risotto
al Funghi

Totale bereidingstijd 30 minuten

Bereiding

1 Week de porcini vooraf een half uur in lauw water.

Bewaar het vocht, dat roeren we later door de risotto.
Bak dan de porcini en de helft van de paddenstoelen
3 min. op hoog vuur. Zet deze dan weg.

Smelt in een pan met dikke bodem de boter en de
olijfolie en fruit de sjalotten zachtjes aan tot ze gla

zig zijn. Roer dan de rijst erdoor en zorg dat alle kor-
rels met vet bedekt zijn. Blus de rijst af met de witte
wijn en voeg vervolgens % van de warme bouillon
toe.

Blijf al roerend bouillon toevoegen telkens als de rijst

bijna al het vocht heeft opgenomen. Voeg tussendoor
de paddenstoelen en een scheutje van het ‘welwater’
van de porcini toe. Laat het vocht opnemen.

Bak in een aparte pan de resterende paddenstoelen 3
min., voeg de kaas toe en roer dit door de risotto. Na
ongeveer een kwartier is de rijst klaar. Goed proeven,
de risotto is het lekkerst als er nog een goede ‘bite’ in
zit. Garneer met de peterselie.

— W’rjﬂ ug.

Ingrediénten

400 g risottorijst

(Carnaroli, Vialone Nano of Arborio)
400 g gemengde paddenstoelen
(gesneden in middelgrote stukjes)

40 g gedroogde porcini
(eekhoorntjesbrood)

1 glas witte wijn

75 g boter

4 sjalotjes (fijngesnipperd)

75 cl paddenstoelenbouillon

60 g Parmezaanse kaas (vers geraspt)
2 el olijfolie

zout en peper

1 bosje platte peterselie
(blaadjes fijngesneden)
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