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Sinds 2001 is Nico werkzaam bij Ziggo (met
een korte onderbreking tussen 2005 en 2006),
in de functie van Director Brand & Commu
nications. Sanne is als Creative Director de
creatieve sparringpartner namens DDB.

Hobby’s: Nico kiest voor literatuur, film, mu -
ziek, eten, uitgaan en voetbal (kijken bij AZ
en trainen van een meisjespupillen team bij
VVS’46). Sanne zoekt het meer in de kunst
en cultuursector.

De ultieme droom van Sanne is zich nog aan
het vormgeven. Nico zijn ultieme droom
zal zich opeens aandienen en daarna waar-
schijnlijk nog wel eens. De dromen die hij
had als kind zijn verwezenlijkt. Daarna is
alles een bonus gebleken.

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

Nico: “Aan de tafel van mijn Oma in Volen
dam op zondagmiddag. De geur markeert
nog altijd mijn herinnering. Een andere, bij-
zondere plek is op een eiland bij Finland:
pannenkoeken eten met Ira, mijn vrouw.”
Sanne: “Dat is gewoon in Amsterdam, bij
een goede vriendin aan de keukentafel, zij
maakt een Rendang waar ze in Indonesié
nog een puntje aan kunnen zuigen.”

Onze kookspecialiteiten!

Sanne: [taliaans en Aziatisch, maar zoals je
aan het recept ziet is nu de klant koning.
Nico: de Noord-Hollandse keuken, met veel
groente van de koude grond!

Gevulde fOrel met
geroosterde pastinaak

en zoete aardappel met

kappertjesvinaigrette

Totale bereidingstijd 120 minuten

Bereiding

1 Verhit de oven tot 190°. Doe de pastinaak en de uien

in een kom en voeg de olie, tijm, rozemarijn, knof

look, 1 tl zout en peper toe. Meng alles, verdeel het in

een grote braadslee en zet deze 15 min. in de oven.
2 Snij van de aardappels in de lengte een plakje af, was

ze goed, snij ze overlangs doormidden en verdeel ze
in 6 partjes. Schep de aardappel door de pastinaak
en zet de schaal terug in de oven. Roer na 30 min. de
tomaatjes door de schaal en bak nog 5 min. Maak een
dressing van 2 el citroensap, kappertjes, ahornsiroop,

mosterd, 2 el olie en % tl zout.

3 Maak een paar inkepingen in de rug van de forellen

en vul de binnenzijde royaal met pesto en enkele ci-

troenpartjes. Leg de vissen op een ingevette bakplaat.
Haal de groente uit de oven. Verwarm deze naar 200°

en bak de vissen in 15 a 20 min. gaar.

4 Verwijder de graten zorgvuldig, verdeel de vis over 4
borden, besprenkel de groenten met de dressing en

dresseer deze royaal om de vis.

Ingrediénten

4 verse forellen

(schoongemaakt en goed afgespoeld)

1 potje pesto

50 cherrytomaatjes (gehalveerd)

700 g pastinaak

(geschild en in repen van 1% x 5 cm gesneden)
4 middelgrote rode uien

(gepeld, in 6 stukken gesneden)

1% dl olijfolie

4 takjes tijm

2 takjes rozemarijn

1 bol knoflook

(horizontaal doormidden gesneden)

600 g middelgrote zoete aardappelen
2 citroenen

4 el kleine kappertjes

% el ahornsiroop

% tl dijonmosterd

zout en zwarte peper
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