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VOORWOORD

Heb je Italianen weleens over eten horen praten? Het lijkt net of ze ruzie hebben,
 zo verhit en vol passie gaat het eraan toe. Dat komt omdat dé Italiaanse keuken
 eigenlijk niet bestaat. Italië bestaat als staat pas sinds 1870, daarvoor was het
 een ratjetoe van landen en kleine staatjes. Maar wat dit bijeengeraapte zootje
 deelde, was een culinaire traditie. Recepten die van moeder op dochter werden
 overgedragen. Elke streek, elk dorp en iedere familie heeft zijn eigen tradities, en
 o wee als je die in twijfel trekt.

Mijn moeder, Annamaria Bassi, was Italiaanse. Ze ontmoette mijn vader op een
 feestje toen hij voor zijn werk tijdelijk in Milaan woonde. Ze werden stapelver-
liefd en mijn moeder aarzelde dan ook geen moment toen mijn vader terugging
 naar Nederland. Ze propte al haar bezittingen in haar kleine Italiaanse autootje
 en reed linea recta naar Amsterdam. Nog geen jaar later werd ik geboren. Thuis
 spraken we Italiaans, omdat mijn moeder – zoals een echte Italiaanse betaamt
 – nauwelijks een woord Nederlands sprak. Tot mijn grote verdriet overleed mijn
 moeder na een lang en slopend ziekbed toen ik nog klein was. Wat betreft eten
 was ik toen al helemaal veritaliaanst. Ik lustte geen aardappels, en ook de rest
 van de Hollandse pot vertikte ik te eten. Ik denk dat ik me afzette tegen mijn
 Hollandse afkomst, want ondertussen houd ik gerust ook wel van een stamppot-
je. Toen ik ging puberen besloot ik mezelf Italiaans te leren koken aan de hand
 van Italiaanse kookboeken, maar het zijn vooral de herinneringen aan het eten
 van mijn Italiaanse familie die me tijdens het koken hielpen. En dat is trouwens
 nog steeds zo.

Toen mijn moeder nog leefde, gingen we vaak naar Italië. Daar kookten we
 samen en aten we met de hele familie aan mooi gedekte tafels. Het was altijd
 een bijzonder moment en er werd uitgebreid de tijd voor genomen. Uiteraard
 elke avond, maar soms ook tussen de middag. Het eten was niet ingewikkeld –
 op tafel verscheen een lekkere pasta, een eenvoudige salade, mooie kazen en
 broden – maar de tijd die werd genomen om samen van een maaltijd te genieten,
 was des te belangrijker. Ik hoef maar aan zo’n gezellige familiemaaltijd te denken
 en de smaken van Italië komen bij me naar boven. En die smaken probeer ik in
 mijn recepten na te bootsen.
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Gek genoeg heeft ook de achtergrond van mijn vader ervoor gezorgd dat ik pasta
 in mijn genen heb. Mijn Nederlandse grootvader was eigenaar van een deegwa-
renfabriek in Maastricht: de macaroni- en vermicellifabriek J. Pagnier Fils & Co’s,
 die sinds 1840 van vader op zoon werd doorgegeven. Mijn vader heeft het familie-
bedrijf niet overgenomen, want in die tijd kwamen de grote fabrieken op en het
 leek mijn grootvader een te kwetsbare toekomst voor mijn vader. De fabriek werd
 verkocht aan Honig en het familiebedrijf kwam in 1967 ten einde.

Je kunt me al mijn hele leven op elk moment van de dag (en elke dag van het jaar)
 een bord pasta voorschotelen. Logisch, met zo’n achtergrond. Een koolhydraatvrij
 dieet is voor mij dan ook een regelrechte nachtmerrie. Een leven zonder pasta kan
 ik me gewoon niet voorstellen. Wat ik los van mijn spaghettigenen zo geweldig
 vind aan de Italiaanse keuken, is dat de recepten vaak zo simpel zijn. Hoe beter
 de kwaliteit van de ingrediënten, hoe lekkerder het eindresultaat. Dat klinkt heel
 vanzelfsprekend, koken met goede, verse en lokale producten, maar het feit dat
 dat pas de laatste jaren een trend is in ons land, zegt genoeg. In Italië weten ze dat
 al veel langer…

Koken en liefde voor eten overdragen vind ik een van de leukste, mooiste en
 meest waardevolle dingen die er zijn; ik besteed er mijn leven aan. Als het over de
 Italiaanse keuken gaat, krijgt koken een extra, emotionele dimensie voor me. Op
 het moment dat ik dit boek schrijf, ben ik zwanger van mijn tweede kind. Ik hoop
 de smaken van mijn familie ook door te kunnen geven aan mijn dochter Anna en
 haar nieuwe broertje of zusje. Al zal dat wel lukken, want we eten mijn favoriete
 pastarecept (bucatini all’Amatriciana) zelfs elke week! Blijkbaar zit het met de
 genen wel goed, want mijn dochter vraagt – zelfs na het bedenken, schrijven,
 testen en hertesten van de recepten in dit boek – bijna elke dag om pasta. Maar je
 hoeft geen Italiaanse genen te hebben om overheerlijke pasta’s te maken. Volgens
 Anna maakt mijn vriend Vincent ondertussen net zo’n lekkere Amatriciana als
 mama, en dat wil wat zeggen! Ook voor pasta geldt: oefening baart kunst.

Het voelt als een eer om dit boek te mogen schrijven. Mijn moeder zou vast en
 zeker heel erg trots op me zijn geweest. Daarom draag ik dit boek aan haar op.

Mamma, per te!

Roberta
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HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

In Pastabijbel laat ik zien hoe je zelf pastadeeg en vervolgens daarmee je eigen
 verse pasta’s kunt maken. Daarnaast vind je meer dan genoeg pastarecepten ter
 inspiratie, zowel met verse als met gedroogde pasta.

Eerst duik ik kort in de Geschiedenis van de pasta, want waar komt pasta eigen-
lijk vandaan? In Pasta rules behandel ik de discussies rondom pasta, zoals welke
 pastavorm bij welke saus hoort. Wees gerust: ik ben niet streng, maar het is wel
 handig om een aantal richtlijnen te hebben. Pasta koken heeft ook een eigen
 hoofdstuk gekregen, want eigenlijk is dat hét cruciale moment voor de perfecte
 pasta.

In Soorten pasta vind je een overzicht van verse, gedroogde en gevulde pasta’s.
 Het is praktisch gezien onmogelijk om álle pastasoorten te bespreken, dus ik
 beperk me tot de meest voorkomende en mijn favoriete pastasoorten. Vervol-
gens behandel ik de onmisbare Ingrediënten voor een lekkere pasta en laat ik
 zien welk Keukengerei handig is bij het maken en bereiden van pasta.

In het hoofdstuk How-to’s laat ik stap voor stap de belangrijkste technieken
 voor het maken van verse pasta zien. In de recepten verwijs ik naar deze how-to’s
 als extra uitleg. Ga je bijvoorbeeld ravioli maken, pak dan ook even de how-to
 ‘Ravioli’ erbij. Zo kan het eigenlijk niet mislukken.

Het hoofdstuk Deegrecepten bevat verschillende deegrecepten voor verse
 pasta. Je vindt hier een basisrecept voor pastadeeg, maar ook een recept voor
 onder andere speltpasta en volkorenpasta. Met behulp van ingrediënten als
 saffraan, spinazie en rode biet kun je gekleurd pastadeeg maken. Dat staat niet
 alleen leuk, maar bruine cacaopasta smaakt bijvoorbeeld ook heel goed bij wild.
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In het hoofdstuk Pastarecepten vind je de pastarecepten ingedeeld per pasta-
soort: van agnolotti tot zite. Mocht je specifiek op zoek zijn naar een pasta met
 vlees of vis, of juist vegetarisch, dan kun je gebruikmaken van de receptenindex
 op bladzijde 431. Heb je trek in een specifiek ingrediënt, bijvoorbeeld zalm, dan
 kun je aan de hand van het ingrediëntenregister op bladzijde 439 een geschikt
 recept vinden.

Tot slot nog een paar handige weetjes: alle pastarecepten zijn bedoeld voor
 4 personen. Gebruik altijd een olijfolie extra vergine van goede kwaliteit, ook om
 in te bakken. Gebruik geen speciale olijfolie om in te bakken uit de supermarkt,
 want die is niet extra vergine. De gegeven baktijden en oventemperaturen zijn
 richtlijnen. Houd tijdens het bakken de oven goed in de gaten, want geen enkele
 oven is hetzelfde. Vertrouw vooral op je eigen gevoel, dan komt het wel goed.

Buon appetito!
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GESCHIEDENIS VAN DE PASTA

In Italië beweren ze uiteraard in alle toonaarden dat pasta uit Italië komt. Net
 als bij het recept voor tomatensaus, heeft elke regio een eigen verhaal over de
 herkomst van pasta. Soms heel overtuigend, soms wat minder waarschijnlijk, en
 soms regelrechte onzin.

Het verhaal van Marco Polo uit Venetië is het bekendste. Marco Polo, die knappe
 krullenbol en ontdekkingsreiziger uit de Netflix-serie, vertrok uit zijn geboorte-
plaats Venetië naar China en nam pasta mee terug. In het zeer gedetailleerde boek
 dat hij schreef over zijn reizen, Il Milione, wordt helemaal nergens melding van
 pasta of een soortgelijk product gemaakt.

Een ander verhaal uit deze regio is dat van de matroos aan boord van de expeditie
 van Marco Polo die Spaghetti heette. Spaghetti zag op een mooie dag een Chinees
 meisje mie maken, vertelde daar thuis in Venetië over, en de rest is geschiedenis.
 Aan het feit dat spaghetti gewoon touwtjes betekent, het meervoudig verklein-
woord van spago, het Italiaanse woord voor touw, wordt voor het gemak even aan
 voorbijgegaan in dit verhaal. Welke matroos heet nou Touwtjes…

In Ligurië, ook in het welvarende noorden van Italië, beweren ze dat rijke kooplie-
den uit Genua het recept hebben afgekeken van nomadenvolken in Mongolië en
 het vervolgens meenamen naar huis. Een variatie op Marco Polo dus, met plaatse-
lijke helden in de hoofdrol.

In Rome weten ze (uiteraard) te vertellen dat in het oude Rome, dus ver voor
 Marco Polo, al pasta werd gegeten. En dat Cicero dol was op laganum, een soort op
 steen gebakken platbrood, dat volgens de Romeinen de voorloper van de lasagne
 is.

Op Sicilië houden ze vol dat de Grieken (dus ver voor de Romeinen), of anders in
 elk geval ietsiepietsie later, de Arabieren daar de pasta hebben geïntroduceerd.
 En dat pasta dus een honderd procent Siciliaans product is, evidentamente.

In Napels zeggen ze dat al het voorgaande onzin is en dat pasta, net als pizza,
 natuurlijk uit Napels komt. Een goed verhaal erbij hebben ze alleen niet…
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Wie heeft er gelijk? Zoals wel vaker: iedereen een beetje.

Pasta wordt gemaakt van graan. Zo’n zevenduizend jaar geleden begonnen
 mensen voor het eerst, naast jagen en verzamelen, het land te bewerken. Zo’n
 tweeduizend jaar later lukte het ze om het graan dat ze verbouwden fijn te malen
 en te mengen met water en er op hete stenen de voorloper van een broodje
 van te bakken. Nog weer zo’n tweeduizend jaar later mengden ze het graan,
 meestal tarwe, nog steeds met water, maar maakten er een soort pasta van die ze
 droogden in de zon en vervolgens in zeewater kookten: de voorloper van de pasta.

Etrusken aten dus al pasta.
 Grieken aten dus inderdaad al pasta.
 Romeinen aten pasta.
 Jezus at vast en zeker een bordje pasta.
 En Marco Polo at dus allang pasta voordat hij op reis ging.

Gedurende de hele Middeleeuwen, dus vanaf Marco Polo zo’n beetje, at men in
 Italië pasta. Aanvankelijk was het een luxeproduct, omdat het maken ervan niet
 op grote schaal gebeurde. Pas in de zeventiende eeuw, toen er voedselschaarste
 heerste, werd voor het eerst op grote schaal pasta geproduceerd. Vooral in Napels,
 dat dan weer wel. Er bestonden toen al tussen de honderdvijftig en tweehonderd
 vormen, net zoveel als nu eigenlijk, en ook voor een deel dezelfde vormen.

In de achttiende eeuw, toen de tomaat vanuit Zuid-Amerika geïntroduceerd werd
 in Italië (en in de rest van Europa) en er overal pastakramen op straat kwamen,
 werd pasta echt door iedereen gegeten.

Pas aan het eind van de negentiende eeuw hield men dankzij Pellegrino Artusi
 op met de gewoonte om pasta urenlang te koken. Artusi was gastronoom en heeft
 het tot op de dag van vandaag meest gelezen Italiaanse kookboek geschreven:
 La Scienza in Cucina e l’Arte di Mangiar Bene. ‘De wetenschap in de keuken en de
 kunst om goed te eten.’ De genialiteit van beetgare pasta hebben we dus aan
 hem te danken.

Artusi zei verder over pasta: ‘Een flink bord pasta is altijd welkom, dus maak er iets
 moois van!’
 Zo gezegd, zo gedaan…
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PASTA RULES

Pasta maakt een hoop los in mensen. Dat zie je heel goed terug in een paar
 wereldberoemde filmscènes, die zich afspelen rond pasta.

In de film Goodfellas van Martin Scorsese wordt de knoflook voor de tomatensaus
 met onvoorstelbare precisie en liefde met een scheermes flinterdun gesneden.
 In The Godfather, het beroemdste maffia-epos, leert Andy Garcia Sofia Coppola hoe
 je gnocchi maakt op de meest sexy manier die er bestaat. Het tedere rollen van de
 zachte, mollige stukjes deeg tussen hun ineengestrengelde, bebloemde vingers…
 De emoties lopen hoog op bij het eten van de Timpano, een magistraal pasta-
gerecht uit de oven, in de legendarische film Big Night. Een van de gasten springt
 op van tafel, zoent de chef en zegt: ‘It’s so fucking good I should kill you.’
 En dan heb ik het nog niet eens gehad over de Disney-spaghettisliert uit de jaren
 vijftig van Lady en de Vagebond, die tijdens het eten van een groot bord spaghetti
 meatballs eindigt in een kus…

Naast verbindend en verbroederend is pasta ook altijd het onderwerp van grote
 lokale controverses. Nou ja, in Italië dan. Zo is er de eindeloze discussie over welke
 saus bij welke pasta hoort. Het wereldberoemde gerecht spaghetti bolognese
 bestaat bijvoorbeeld niet in Italië. Een Italiaan zal een klassieke bolognesesaus (die
 trouwens ragù heet in Italië) nooit met spaghetti serveren, maar altijd met taglia-
telle of een vergelijkbare platte pastavorm. Een andere wijdverbreide misvatting
 is dat verse pasta ‘beter’ is dan gedroogde. Dat is onzin. Bij de ene saus past verse
 pasta gewoon beter dan gedroogde, en andersom. Omdat de meningen enorm
 uiteenlopen per regio en ik sowieso niet voor megastrenge richtlijnen ben, wil ik
 hier alleen een paar dingen zeggen over de pastavorm en de saus.

- Aan geribbelde pasta (rigate) blijft tomatensaus beter plakken dan aan gladde
 (liscie). Voor de penne alla Norma op bladzijde 315 gebruik je bijvoorbeeld penne
 rigate.

- Korte dikke pasta serveer je eerder met zwaardere, goed gevulde sauzen dan
 lange dunne. Zoals bij de pasta e fagioli met ditaloni op bladzijde 169. Romige
 sauzen en gladde, dunnere sauzen serveer je eerder met verse pasta, die absor-
beert de saus beter. De fettuccine met citroen, room en basilicum op bladzijde
 181 is daar een goed voorbeeld van.
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- Gevulde pasta serveer je meestal met saus op basis van gesmolten boter of een
 eenvoudige tomatensaus. De vulling krijgt dan alle aandacht en gaat geen com-
petitie aan met de saus, zoals bij de ravioli met ricotta en spinazie op bladzijde
 333.

- Holle vormen van gedroogde pasta zijn geschikt voor dikke sauzen, want daar
 gaat de saus zo lekker in zitten. Denk aan de zite met gehaktballetjes van blad-
zijde 426. En tot slot: voor een gerecht dat daarna nog in de oven gaat, gebruik je
 altijd gedroogde pasta. Behalve eventueel bij lasagne.

Een ander discussiepunt is kaas. In het buitenland (en daar bedoel ik elk land
 buiten Italië mee) is men geneigd om grote hoeveelheden Parmezaanse kaas over
 elk bord pasta te raspen. Ongeacht de saus. Italianen doen dat in veel minder
 grote hoeveelheden en meestal helemaal niet als er vis in de pastasaus of vulling
 zit. Zit wat in.

Tot slot is er de kwestie van de hoeveelheid saus. Daar moet ik de Italianen
 gewoon onvoorwaardelijk gelijk in geven. In Nederland doen we minstens twee
 keer zoveel saus door de pasta als de Italianen. En omdat we hier pasta vaak als
 hoofdgerecht eten, proberen we er ook nog eens 2 ons groente de man in te
 verwerken. Dat doen ze in Italië (en in dit boek) gelukkig allemaal niet. Richtlijn: er
 mag nooit een plas saus in het bord of in de schaal blijven liggen. En die groente?
 Die eet je maar op een ander moment. Ik ben je moeder niet…

Je leven hangt er niet vanaf, van welke saus bij welke pasta. En al doen ze in Italië
 graag alsof, ze weten wel beter. In dit boek staat wat ik lekker vind, soms met
 uitstapjes naar andere keukens of trends (bijvoorbeeld de linguine met merguez,
 courgette, venkel en tomaten op bladzijde 249), maar over het algemeen ben ik
 trouw aan mijn Italiaanse roots. Want als het op pasta aankomt, weten ze heus wel
 wat ze doen daar.
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PASTA KOKEN

We willen je niet bang maken, maar dit is het moment van de waarheid. Je kunt
 nog zo’n geniale saus hebben gemaakt, nog zulke fluweelzachte tagliatelle
 hebben gedraaid: dit is het moment waarop het erop aankomt. Waar je op andere
 momenten in de keuken nog kunt bijsturen, is er bij het koken van de pasta geen
 correctie meer mogelijk. Te kort? Harde, ongare pasta. Te lang? Voer voor baby’s.
 Zout vergeten? Niet meer goed te maken.

Neem een ruime pan. 1 liter water per 100 gram pasta lijkt overdreven, maar is
 echt het beste. Pasta (vooral verse) laat zetmeel los tijdens het koken en als je te
 weinig water neemt, wordt dit zetmeel niet voldoende verdund en krijg je een
 slijmerig, plakkerig geheel.

Voeg het zout pas toe als het water kookt, dan beschadigt het de bodem van je
 pan niet en lost het goed op. De Italiaanse norm is 10 gram zout per liter water.
 Dat komt neer op 1 volle eetlepel zeezout voor 500 gram pasta. Als je bang bent
 voor zout, kun je het tot maximaal de helft verminderen, maar nog minder kan
 echt niet. Gebruik altijd zeezout, nooit keukenzout, dat is niet lekker. Voeg de
 pasta pas toe als het water enthousiast kookt. Roer met een houten lepel goed
 door. Doe het deksel op de pan en breng het water zo snel mogelijk weer aan de
 kook. Haal dan het deksel van de pan en zet het vuur lager, maar nooit zo laag
 dat het water niet meer kookt. Roer af en toe. Olijfolie in het kookwater is onzin,
 gewoon genoeg water gebruiken.

Verwarm ondertussen de schaal of borden voor en zorg ervoor dat iedereen aan
 tafel zit vóórdat je de pasta gaat afgieten. Timing is everything. Giet de pasta
 af in een vergiet, laat goed uitlekken en schud een paar keer goed om. Spoel
 pasta nooit koud af, alleen als je een koude pastasalade wilt maken of deeglapjes
 waarvan je cannelloni gaat maken.
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En dan misschien wel het allerbelangrijkste: hoelang kook je de pasta? Daar is
 geen eenduidig antwoord op te geven. Begin bij een pak pasta met 4 minuten van
 de kooktijd af te trekken en vanaf dat moment te proeven om de 30 seconden. De
 kooktijd is vrijwel altijd korter dan staat aangegeven, maar hoeveel korter is niet
 te zeggen.

Bij verse pasta is de kooktijd meestal tussen de 3 en de 4 minuten. Bij zelfgemaak-
te gevulde pasta soms iets langer, vooral als je de pasta niet heel dun (meestal als
 je geen pastamachine bezit) hebt uitgerold.

Proef om te weten of je pasta goed is. Dat is het enige zinnige advies. Spaghetti
 tegen de muur gooien om te zien of het al dente is, is een broodje aap. Proef en
 maak het vaak. Op een gegeven moment weet je gewoon wanneer je pasta goed
 is. Italiaanse moeders horen de pasta zingen, zeggen ze. Ik heb dat zelf nog nooit
 gehoord, maar weet inmiddels bij mijn favoriete pastasoorten wel zonder proeven
 wanneer ze gaar zijn. Op gevoel. Daar word je niet mee geboren, dat ontwikkel je.
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SOORTEN PASTA

VERSE PASTA




cannelloni

Cannelloni zijn flinke holle buizen,
 die zelf gemaakt kunnen worden van
 lasagnevellen, maar ook gedroogd
 verkrijgbaar zijn.




caramelle

Caramelle zijn geen klassieke pasta-
vorm, maar uitgevonden door slimme
 Italiaanse moeders die hun kinderen
 aan tafel lokken door ze ‘caramelle’ te
 beloven: snoepjes.




fettuccine

Plat, ietsje breder en ietsje dikker
 dan tagliatelle. Ook gedroogd
 verkrijgbaar.




gnocchi

Er zijn verschillende soorten gnocchi:
 gnocchi di patate (van gekookte aard-
appel) gnocchi di semola (van durum
 bloem) en gnocchi alla romana (van
 maisgriesmeel).




fregula

Fregula komt oorspronkelijk uit
 Sardinië. De kleine, ronde korrels zijn
 gemaakt van griesmeel van harde
 tarwe.
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lasagne

Lasagnevellen
 zijn zowel vers
 als gedroogd
 verkrijgbaar. Je
 bouwt er het
 gelijknamige
 gerecht mee.




linguine

Linguine zijn plat en smaller dan tagliatelle of fettuccine. Afkomstig uit Genua.
 Ook gedroogd verkrijgbaar.




maltagliati

Maltagliati betekent in het Italiaans
 slecht gesneden. Deze pastavorm is
 ontstaan als afsnijdsels bij het maken
 van lasagne en andere nette pasta-
vormen.




orecchiette

Orecchiette betekent oortjes. Deze
 pasta is afkomstig uit Puglia en
 wordt vaak met broccoli en ansjovis
 gegeten. Ook gedroogd verkrijgbaar.
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pappardelle

Pappardelle is platter en breder dan tagliatelle en fettuccine, minstens
 1 centimeter, maar vaak breder. Ook gedroogd verkrijgbaar.




tagliatelle

Over hoe breed taglia-
telle moeten zijn ver-
schillen de regio’s van
 mening. Doe wat je wilt;
 de pastamachine of
 pasta-opzetstukken zijn
 vaak zo’n 8 millimeter
 breed. Ook gedroogd
 verkrijgbaar.




tagliolini of taglierini

Het opzetstuk van de
 keukenmachine of de fijnste
 rol van de pastamachine
 belooft in de gebruiksaan-
wijzing meestal ‘spaghetti’,
 maar eigenlijk heet deze
 dunne, lange pasta taglio-
lini of taglierini, vanwege
 de platte kantjes. Ook
 gedroogd verkrijgbaar.
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GEDROOGDE PASTA




bucatini

Lange holle buizen (buco betekent
 gat), vooral in Rome en omstreken
 veel gegeten.




cannelloni

Gedroogde cannelloni
 zijn letterlijk ‘grote
 buizen’ en worden
 altijd in de oven
 klaargemaakt, op bijna
 dezelfde manier als
 lasagne.




casarecce

De vorm van deze uit Sicilië
 afkomstige pasta lijkt op kleine
 perkamentrolletjes.




capellini

Superdunne sliertjes die je doorgaans met lichte sauzen
 serveert, of in bouillon.
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conchiglie

Conchiglie betekent letterlijk
 vertaald schelpen. Glad en geribbeld
 verkrijgbaar.




conchiglioni

Grote conchiglie. De grote holtes
 houden de saus goed vast.




farfalle

Vlinderpasta. Heel
 populair buiten
 Italië vanwege de
 frivole vorm. Veel
 gebruikt in pasta-
salades.




ditaloni

Glad of geribbeld, kleine stukjes holle
 buis. Perfect voor pasta met peul-
vruchten en stevige soepen. De vorm
 is afgeleid van de vingerhoed.




fusilli

Lijken op kurkentrekkers; door de specifieke vorm
 blijft de saus goed rondom hangen aan de pasta.




lasagne

Zowel de vellen
 als het gerecht
 dat je ermee
 maakt heten
 lasagne. Zie ook
 bij verse pasta.
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maccheroni

Maccheroni zijn in Italië beslist geen
 elleboogjes (geen idee hoe dat ooit
 zo gekomen is), maar holle, meestal
 geribbelde buisjes.




maccheroncini

Verwarrend genoeg geen kleine mac-
cheroni, maar lange buizen die meer
 op bucatini lijken.




mafaldine

Platte lange pasta met geribbelde
 zijkanten, prachtig om te zien.




paccheri

Grote halve pijpen, korter dan cannel-
loni, afkomstig uit Zuid-Italië.




pipe

Korte dikke elleboogjes, glad of ge-
ribbeld. Ook voor soepen en salades.




penne

Schuine buisjes, in verschillende
 types verkrijgbaar: lisce, rigate en
 van speltmeel.
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rigatoni

Groter dan maccheroni, en
 altijd geribbeld.




spaghetti

Wereldwijd de aller-
bekendste pastasoort, in een
 paar diktes verkrijgbaar.




trenette

Smaller dan tagliatelle,
 uit Ligurië, en vaak met
 pesto (ook uit deze streek)
 geserveerd.




tortiglioni

Lijkt erg op rigatoni en
 maccheroni en komt uit
 Napels.




zite

Lijken op bucatini, glad of
 geribbeld. Uit Napels.
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GEVULDE PASTA




agnolotti

Agnolotti komen uit Piemonte in het
 noordwesten van Italië en kunnen
 zowel vierkant zijn als de vorm van
 halve maantjes hebben.




ravioli

Ravioli zijn waarschijnlijk de
 bekendste vorm van gevulde pasta.
 Ze kunnen vierkant of rechthoekig
 zijn of de vorm van een halve maan
 hebben.




tortelli

Tortelli zijn groter dan ravioli en
 hebben een gekarteld randje. De
 vulling is vaak gemaakt van spinazie
 en ricotta.




tortellini

Tortellini zijn de trots van Emiglia
 Romagna; volgens de overlevering is
 hun vorm gebaseerd op de navel van
 Venus.
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INGREDIËNTEN

Een goed bord pasta maak je met maar een paar ingrediënten. Die eenvoud geldt
 eigenlijk voor de hele Italiaanse keuken. En omdat je maar een paar ingrediënten
 nodig hebt, moet je er in elk geval voor zorgen dat ze van goede kwaliteit zijn. Dat
 klinkt vanzelfsprekend, maar je moet er wel even aan denken, elke keer dat je de
 keuken in duikt voor een bord pasta.

Vroeger reden Italiaanse chefs in Nederland twee keer per week naar Italië om
 spullen te halen die hier niet verkrijgbaar waren. De tijden zijn gelukkig veranderd,
 en je hoeft niet meer het hele jaar zuinig te doen met de trofeeën van je vakantie
 in Italië. Er zijn steeds meer Italiaanse producten verkrijgbaar in Nederland, maar
 we maken en verbouwen ook steeds meer zelf. Zo maken ze in de Achterhoek
 prima buffelmozzarella, maken Amsterdamse vrienden lekkere worstjes en kun je
 zelfs in de goedkoopste supermarkt tegenwoordig goede olijfolie en pastabloem
 kopen.
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Bloem

Harde bloem, farina di semola di grano duro, of durum bloem: allemaal namen voor
 de meest gebruikte bloem voor pasta. Deze bloem is gelig van kleur, heeft veel
 gluten en is wat taaier en stugger bij het verwerken. Durum tarwe is een graan-
soort. Gedroogde pasta van goede kwaliteit is altijd van durum bloem. Voor verse
 pasta wordt meestal een mix van durum met zachtere bloem gebruikt.

Zachte bloem, grano tenero of 00 (doppio zero, dubbel nul) is zachtere bloem.
 Deze bloem is makkelijker te verwerken, witter van kleur en bevat minder gluten.
 Gluten zijn eiwitten die zorgen voor de elasticiteit van deeg. Je kunt verse pasta
 maken van alleen deze bloem, die vrij zacht van structuur is, of kiezen voor een
 mix met durum bloem.

Verwarrend is dat wij in Nederland vaak onderscheid maken tussen harde en
 zachte bloem en dan iets anders bedoelen: met harde bloem bedoelen we onze
 gewone patent- of tarwebloem, ook wel Amerikaanse bloem genoemd. Met zachte
 bloem bedoelen we patisseriebloem of Zeeuwse bloem, die nog weer minder
 gluten heeft. Deze laatste is niet geschikt om pasta van te maken.

Een andere verwarrende term is semolina of griesmeel. Dit zegt iets over de
 manier waarop de korrel gemalen is en niet over de graansoort zelf. Er bestaat
 bijvoorbeeld ook maisgriesmeel (polenta).

Gedroogde pasta

Koop gedroogde pasta van een Italiaans A-merk en let erop dat deze gemaakt is
 van durum bloem. Een paar woorden Italiaans op de verpakking zeggen overigens
 niets over het land van herkomst.

Verse pasta

Verse pasta wordt in bijna elke supermarkt verkocht, met grote kwaliteitsverschil-
len. Begin met experimenteren bij de duurste, de kans is dan groter dat je iets
 tegenkomt wat goed is. Laat gekke kleurtjes en smaakjes links liggen.
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Olijfolie

Olijfolie van goede kwaliteit is onmisbaar in de Italiaanse keuken. Zorg ervoor dat
 je een fles neutrale extra vergine hebt om in te bakken en een goede extra vergine
 (of een paar, ze smaken echt allemaal anders) voor alle andere bereidingen.

Roomboter

Italianen bakken zelden in boter, maar voor het (af)maken van sauzen als boter
 met salie en het maken van bechamelsaus voor lasagne is boter onmisbaar.

Room

Room betekent in dit boek verse slagroom, en niets anders. Geen kookroom, geen
 crème fraîche en al helemaal geen zure room.

Verse tomaten

Een tomatensaus valt of staat met de kwaliteit van de tomaten. Onrijpe of
 waterige tomaten zijn de dood voor je saus; je krijgt er dan met geen mogelijkheid
 ziel in. In de zomer is het makkelijker om aan zongerijpte tomaten te komen dan in
 de winter. Trostomaten zijn vaak voller van smaak, mits ze goed rijp zijn.

Bliktomaten

Als de verse tomaten niet vol van smaak zijn, kun je beter een blik tomaten ge-
bruiken. Ga nooit voor het goedkoopste blik: dat zijn vaak de zuurste. Gelukkig
 kun je tegenwoordig overal de Rolls Royce onder de (blik)tomaten krijgen, de
 San Marzano. Best bewaarde Italiaanse geheim: veel Italiaanse mama’s maken
 altijd, zomer en winter, saus van bliktomaten.

Kruiden

Gebruik nooit gedroogde kruiden. Die hebben echt bijna alle smaak verloren bij
 het drogen. En waarom zou je? Vooral harde kruiden als salie, rozemarijn en tijm
 zijn lang houdbaar en goed zelf te kweken. Zachtere kruiden zet je in een glas
 water met een plastic zakje er losjes omheen in de koelkast om ze te bewaren.
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Ui en knoflook

Ui en knoflook spelen een grote rol in de Italiaanse keuken, maar echt als smaak-
makers en meestal niet als smaak op zich. Gooi zachte en doorgeschoten exempla-
ren weg, die hebben een andere, vaak bittere smaak.

Pepers

Gebruik gewone rode Spaanse pepers en af en toe gedroogde chilivlokken, zoals
 voor de spaghetti aglio, olio e peperoncino op bladzijde 375. Rawit, madame-
jeanette en jalapeño’s hebben allemaal een kenmerkende smaak, die vaak te veel
 aandacht opeist in Italiaanse gerechten.

Vis uit blik

Zoals meestal bij potten en blikken: hoe duurder hoe beter. Tonijn, ansjovis en
 sardientjes zijn prima uit blik, mits van een goed merk. De eerlijkheid gebiedt
 me te melden dat Spaanse merken hier vaak beter (en duurzamer) in zijn dan
 Italiaanse…

Salumi en salsiccie

Salumi zijn vleeswaren, waaronder dus ook mortadella, pancetta en prosciutto
 cotto (achterham) en crudo (het liefst parmaham of San Daniele).
 Salsiccie zijn verse worsten. Worst is al een poosje megahip, dus waar we het
 vroeger moesten doen met treurige oer-Hollandse saucijzen vol E-nummers, heb je
 nu zelfs in de supermarkt al ambachtelijke verse worstjes met salie en venkel.

Kaas

Parmezaanse kaas en pecorino horen in elke Nederlandse koelkast thuis. Parmigia-
no reggiano is the real deal, grana padano is van mindere kwaliteit. Pecorino is van
 schapenmelk gemaakt en zouter dan Parmezaanse kaas. Pecorino sardo is ietsje
 zachter dan de romano.
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KEUKENGEREI




pastamachine

In de meeste huishoudens ligt-ie
 ergens vergeten achter in een
 keukenkastje. Stof hem af (geen
 water gebruiken!), zoek een
 aanrecht- of tafelblad waar je hem
 stevig aan vast kunt klemmen
 (niets zo vervelend als een wiebe-
lige pastamachine) en ontdek hoe
 simpel het werkt. Echt.




pastawieltje

Er bestaan gladde en gekartelde
 pastawieltjes. Koop ze allebei. Je
 wilt je koksmes niet verpesten
 op je aanrechtblad, en door de
 wieltjes heen en weer te bewegen
 snij je veel handiger en sneller dan
 met een mes.




gnocchiplankje

Gewoon omdat het zo’n lekker
 gevoel is, die gnocchi met je vinger
 over dat geribbelde plankje rollen.
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foodprocessor

Vullingen voor gevulde pasta zijn heel
 handig te maken in een foodprocessor; met
 de hand krijg je de ingrediënten meestal
 niet zo fijn gesneden en zo goed gemengd.




rasp

Er bestaat maar één
 goed merk rasp:
 Microplane. Zowel
 voor harde kazen
 als Parmezaan
 en pecorino als
 voor citroenrasp
 absoluut onmisbaar.




keukenmachine met deeghaak

Wat je inlevert aan romantiek door niet met de hand te kneden, krijg je terug
 in tijd: terwijl de machine kneedt maak je
 je saus of vulling.




pastaopzetstuk
 keukenmachine

Pasta maken in de keukenmachine
 is snel en handig. Gebruik dan ook
 meteen het opzetstuk om vellen,
 tagliolini of tagliatelle mee te maken.
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hoge, grote pan

Omdat de regel 1 liter water op 100 gram pasta is, heb je algauw een grote pan
 nodig. Voor een gezin van 4 personen is een 5 literpan dus wel het minste. Duur
 hoeft-ie echt niet te zijn. Hoog wel, omdat je lange pastasoorten in één keer onder
 water wilt laten verdwijnen.




lage en brede grote pan

Voor het koken van gevulde pasta
 in batches is een zo groot mogelijk
 oppervlak handig; je kunt dan meer
 pasta tegelijk koken.




weegschaal

Deeg maken is een combinatie van
 gevoel en exacte wetenschap. Stond je
 wieg in het verkeerde land, vertrouw dan
 vooral op je weegschaal. En stuur bij met
 je gevoel.




grote houten plank

Kneden kan op het aanrechtblad, maar
 ook op een houten plank. Zorg ervoor
 dat de plank groter is dan een A4-tje,
 liefst A3, anders kun je niet lekker
 rekken en strekken met je deeg.
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centimeter (of liniaal of rolmaat)

Nodig voor het meten van de afstand tussen de hoopjes vulling voor gevulde
 pasta. Echt nodig, omdat verschil in afmetingen consequenties voor de kooktijd
 kan hebben, waardoor je verderop in het proces in de problemen komt.




bakzeef

Het zeven van de bloem stamt uit de tijd
 dat er nog steentjes en andere ongerechtig-
heden in het meel zaten. Dat is bijna nooit
 meer het geval, maar toch heeft het nut:
 bloem mengt als het gezeefd is beter en
 sneller met de andere ingrediënten.




houten lepel

Pastasaus roer je met een houten
 lepel. Punt uit.




passe-vite

Een ouderwetse passeerzeef voor
 de tomatensaus, meestal met
 een paar plaatjes met gaatjes van
 verschillende grootte.
 Gebruik geen roerzeef: die is te fijn.




schone theedoeken

Schone theedoeken zijn onmisbaar
 om pastadeeg, vooral als het eenmaal
 uitgerold is, af te dekken zodat het
 niet uitdroogt. Uitgedroogd deeg
 plakt niet meer, wat juist essentieel is
 als je gevulde pasta maakt, en breekt
 sneller bij het verwerken.
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deegroller

Een deegroller voor
 pasta moet van hout
 zijn. Puristen beweren
 dat de structuur van het
 hout essentieel is om
 de juiste ruwheidsgraad
 van het oppervlak van
 de pasta te verkrijgen,
 waar de saus dan weer
 optimaal aan blijft
 ‘hangen’. Met metaal
 (deegroller of machine)
 krijg je dat effect niet.




bakpapier

Voor het maken
 van de basisrol
 voor gnocchi
 heb je bakpapier
 nodig.




ovenschalen

Voor pasta uit de oven. Omdat lasagnevellen
 rechthoekig zijn, gebruik je daarvoor altijd
 een rechthoekige vorm; gnocchi alla romana
 zien er het mooist uit in een glazen oven-
schaal.




vergiet

Pasta kun je niet zoals aardappels
 afgieten met de deksel schuin op
 de pan. Om zoveel mogelijk water
 kwijt te raken (waardoor anders
 je saus verdunt), is een vergiet
 essentieel. Schudt bij holle pasta’s
 je vergiet een aantal keren, anders
 blijft er water in de buisjes zitten.




plasticfolie

Als je deeg laat rusten,
 pak je het altijd losjes
 in plasticfolie. Dat
 beschermt de buiten-
kant tegen uitdrogen,
 en zorgt er zo voor dat
 het deeg na het rusten
 bij het doorkneden
 weer een homogeen
 mengsel wordt.
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spuitzak

De vulling voor gevulde pasta kun je, afhan-
kelijk van de structuur, met twee theelepels
 over de pastavellen verdelen, maar ook
 met een spuitzak. Zo kun je nog preciezer
 doseren.




paletmes

Met een breed paletmes, zo eentje
 uit de doe-het-zelf-winkel, steek je
 met name gevulde pasta die dreigt
 aan je aanrechtblad te kleven snel en
 pijnloos los.




schuimspaan

Voor het scheppen en
 laten uitlekken van
 gevulde pasta uit de pan.
 Gevulde pasta kook je
 vaak in batches.




bakkwastje

Voor gevulde pasta bestrijk je het
 deeg rondom de vulling vaak met een
 beetje water, voordat je de tweede
 laag pasta erop legt. Dan plakken de
 lagen beter aan elkaar. Een bak-
kwastje is hiervoor heel geschikt,
 gewoon met haar, niet zo’n gekleurde
 siliconendesignkwast, daarmee kun
 je lang niet zo precies strijken (en het
 ziet er niet uit bovendien).




keukentouw

Een bouquet garni (bosje kruiden) bind je samen met keukentouw,
 om het aan het einde van de kooktijd in zijn geheel uit de saus te
 trekken. Loszwervende kruiden maken je saus minder mooi, en
 soms ook bitter.
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HOW TO’S




PASTADEEG MAKEN MET DE HAND 44 PASTADEEG MAKEN MET DE KEUKENMACHINE 47
 ROZE RODEBIETENPASTA 49 BRUINE CACAOPASTA 52 PASTAVELLEN MAKEN MET DE MACHINE 55
 PASTAVELLEN MAKEN MET DE HAND 59 TAGLIATELLE MAKEN, MET DE HAND OF MET DE MACHINE 63
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 AGNOLOTTI 86 CARAMELLE 89 VERSE CANNELLONI MAKEN EN VULLEN 91










PASTADEEG MAKEN
 MET DE HAND

PASTA MET ZACHTE 00-BLOEM IS MAKKELIJKER TE MAKEN MET DE HAND DAN
 PASTA MET DURUMBLOEM OF SEMOLINA. HET DEEG IS SOEPELER EN MINDER
 STUG. DE TOEVOEGING VAN OLIE MAAKT HET DEEG WAT MAKKELIJKER TE KNEDEN.
 TOEGEGEVEN: HET IS SNELLER EN HANDIGER MET DE MACHINE, MAAR MINDER
 ONTHAASTEND, EN HET VOELT GEWOON IETSJE MINDER ZELFGEMAAKT EN MINDER
 ITALIAANS. DE INGREDIËNTEN VAN HET BASISRECEPT VOOR VERSE PASTA VIND JE
 OP BLZ. 96.




1 Zorg ervoor dat
 alle ingrediënten op
 kamertemperatuur
 zijn. Zeef de bloem
 met het zout in een
 berg op een grote
 houten plank of direct
 op het werkblad.
 Maak een kuil in het
 midden.




2 Klop de eieren los
 met de olijfolie en ze
 giet het mengsel in het
 midden van de kuil.
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3 Meng met je vinger-
toppen vanuit het
 midden de vloeibare
 ingrediënten met de
 vaste. Zorg ervoor dat
 de rand van bloem heel
 blijft, anders stroomt
 het eimengsel weg.




4 Kneed het deeg
 hartstochtelijk. Duw
 het deeg met de muis
 van je hand op het
 werkblad en draai het
 telkens een slag.
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5 Na circa 10 tot
 15 minuten kneden (dit
 is hard werken, maar
 zowel bevredigend als
 noodzakelijk) is het
 deeg zacht, soepel en
 elastisch, en niet meer
 plakkerig. Het veert
 terug als je het induwt
 en voelt fluweelzacht
 aan. Als het deeg te
 droog aanvoelt, kun je
 tijdens het kneden wat
 niet te koud water toe-
voegen. Als het deeg
 te nat aanvoelt, voeg
 je wat bloem toe.




6 Maak een mooie,
 gladde bal van het deeg
 en bestuif deze lichtjes
 met bloem. Pak het deeg
 losjes (niet luchtdicht) in
 plasticfolie of een thee-
doek tegen uitdrogen.
 Het deeg moet nog wel
 kunnen ‘ademen’. Laat
 30 minuten rusten op
 kamertemperatuur.
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PASTADEEG MAKEN
 MET DE KEUKENMACHINE

HOE STUGGER HET DEEG, HOE MOEILIJKER HET MET DE HAND TE KNEDEN IS. GEBRUIK
 VOOR PASTA VAN (DEELS) DURUMBLOEM OF MET SEMOLINA DAAROM BIJ VOORKEUR
 EEN KEUKENMACHINE OM HET TE KNEDEN. HET GAAT IETS SNELLER MET DE MACHINE,
 EN JE HEBT NATUURLIJK JE HANDEN VRIJ OM AAN DE SAUS OF DE VULLING TE BEGINNEN.
 DE INGREDIËNTEN VAN HET BASISRECEPT VOOR VERSE PASTA VIND JE OP BLZ. 96.




1 Zorg ervoor dat
 alle ingrediënten op
 kamertemperatuur
 zijn. Zet de deeghaak
 in de machine.




2 Doe de bloem in de
 kom van de machine.
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3 Voeg de eieren,
 het zout en de olijfolie
 toe.




4 Laat de deeghaak
 circa 6 minuten lang-
zaam en op constante
 snelheid kneden. Het
 deeg is nu zacht, soepel
 en elastisch, en niet
 meer plakkerig. Het
 veert terug als je het
 induwt en voelt fluweel-
zacht aan. Als het deeg
 te droog aanvoelt, kun
 je nog wat niet te koud
 water toevoegen. Als
 het te nat aanvoelt, voeg
 je nog wat bloem toe.




5 Haal het deeg uit de
 kom, maak er een mooie,
 gladde bal van en bestuif
 lichtjes met bloem. Pak
 het deeg losjes (niet
 luchtdicht) in plasticfolie
 of een theedoek tegen
 uitdrogen. Het deeg moet
 nog kunnen ‘ademen’.
 Laat 30 minuten rusten
 op kamertemperatuur.
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ROZE RODEBIETENPASTA

DEZE PASTA HEEFT NA HET KOKEN EEN MOOIE ROZE KLEUR. HIJ BREEKT WAT SNELLER
 DAN DE ANDERE GEKLEURDE PASTA’S, KIES DAAROM BIJ HET TOEPASSEN ERVAN NIET
 VOOR DUNNE, SMALLE VORMEN. DE INGREDIËNTEN VAN HET RECEPT VIND JE OP BLZ. 106.




1 Pof de biet in
 aluminiumfolie in
 de oven volgens de
 aanwijzingen in het
 recept (zie blz. 106).
 Verwijder de schil van
 de biet en pureer hem.
 Laat de bietenpuree
 afkoelen.




2 Klop de eieren los
 met de olijfolie en
 voeg 50 gram bieten-
puree toe.
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3 Zeef de bloem met
 het zout in een berg
 op een grote houten
 plank of direct op het
 werkblad. Maak een
 kuil in het midden.




4 Schenk het bieten-ei-
mengsel in het midden
 van de kuil. Meng met
 je vingertoppen of
 een vork vanuit het
 midden de vloeibare
 ingrediënten met de
 vaste. Let op dat de
 rand van bloem heel
 blijft, anders stroomt
 het eimengsel weg.




5 Kneed het deeg
 hartstochtelijk. Duw
 het deeg met de muis
 van je hand op het
 werkblad en draai het
 telkens een slag.
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6 Na circa 10 tot
 15 minuten kneden
 (dit is hard werken,
 maar bevredigend en
 noodzakelijk) is het
 deeg zacht, soepel en
 elastisch, en niet meer
 plakkerig. Als het deeg
 te droog aanvoelt, kun
 je nog wat bietenpuree
 toevoegen. Als het te
 nat aanvoelt, voeg je
 nog wat bloem toe.
 Het veert terug als je
 het induwt en voelt
 fluweelzacht aan.




7 Maak een mooie,
 gladde bal van het
 deeg en bestuif
 lichtjes met bloem.
 Pak het deeg losjes
 in plasticfolie of
 een theedoek tegen
 uitdrogen, maar pak
 het niet helemaal
 luchtdicht in. Het
 deeg moet nog wel
 kunnen ‘ademen’. Laat
 30 minuten rusten op
 kamertemperatuur.
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BRUINE CACAOPASTA

DE COMBINATIE VAN CACAO EN PASTA IS IN ITALIË EEN KLASSIEKER. ZE SERVEREN
 DE PASTA DAAR VAAK MET STEVIGE STOOFSAUZEN VAN BIJVOORBEELD WILD ZWIJN
 OF RUNDVLEES. DE INGREDIËNTEN VAN HET RECEPT VIND JE OP BLZ. 111.




1 Zeef de 2 soorten
 bloem met het zout
 en cacaopoeder in
 een berg op een grote
 houten plank of direct
 op het werkblad. Maak
 een kuil in het midden.




2 Klop de eieren los
 met 1 eetlepel olijfolie.
 Schenk het eimengsel
 in het midden in de
 kuil.
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3 Meng met je vinger-
toppen of een vork
 vanuit het midden de
 vloeibare ingrediënten
 met de vaste. Let op
 dat de rand van bloem
 heel blijft, anders
 stroomt het eimengsel
 weg.




4 Kneed het deeg
 hartstochtelijk. Duw
 het deeg met de muis
 van je hand op het
 werkblad en draai het
 telkens een slag.
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5 Na circa 10 tot 15
 minuten kneden (dit
 is hard werken, maar
 zowel bevredigend als
 noodzakelijk) is het
 deeg zacht, soepel en
 elastisch, en niet meer
 plakkerig. Als het deeg
 te droog aanvoelt,
 kun je nog wat water
 toevoegen. Als het te
 nat aanvoelt, voeg je
 nog wat bloem toe.
 Het veert terug als je
 het induwt en voelt
 fluweelzacht aan.




6 Maak een mooie,
 gladde bal van het
 deeg en bestuif
 lichtjes met bloem.
 Pak het deeg losjes
 in plasticfolie of
 een theedoek tegen
 uitdrogen, maar pak
 het niet helemaal
 luchtdicht in. Het
 deeg moet nog wel
 kunnen ‘ademen’. Laat
 30 minuten rusten op
 kamertemperatuur.
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PASTAVELLEN MAKEN
 MET DE MACHINE

PURISTEN BEWEREN DAT HET UIT DEN BOZE IS OM FLUWEELZACHT, MET DE HAND
 GEKNEED PASTADEEG BLOOT TE STELLEN AAN HET KOUDE, GLADDE STAAL VAN DE
 PASTAMACHINE, MAAR HIER TREK IK TOCH EEN GRENS. HET IS GEWOON HANDIGER EN
 SNELLER MET DE MACHINE, EN VOORAL BIJ GEVULDE PASTA IS HET GEWOON LEKKER-
DER WERKEN MET DUNNE PASTAVELLEN. DAT LUKT JE NIET MET DE HAND.




1 Bevestig de machine
 goed aan de rand van
 het werkblad.




2 Verdeel het deeg
 voor verse pasta (zie
 blz. 96) of een ander
 pastadeeg in kleine
 porties en maak er
 worstjes van met een
 doorsnee van circa
 3 centimeter. Druk de
 worstjes plat.
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3 Haal een portie deeg
 2 keer op de wijdste
 stand door de gladde
 roller van de pasta-
machine.




4 Vouw het deeg in
 drieën, waarbij elke
 laag over de vorige
 komt.




5 Haal het deeg door
 de machine. Herhaal
 dit proces 3 tot 4
 keer, met alle stukjes
 deeg, tot er fluweel-
zachte rechthoeken
 zijn ontstaan. Leg
 het deeg dat je niet
 gebruikt onder een
 schone theedoek om
 uitdrogen (en stress)
 te voorkomen.
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6 Zet de pastamachi-
ne een paar tandjes
 strakker en haal het
 deeg erdoor. Vang
 het deeg dat uit de
 machine komt op met
 de hand waarmee je
 niet aan de machine
 draait. Herhaal dit
 proces met de machine
 op de fijnste of de op
 een na fijnste stand,
 afhankelijk van de
 machine. Bij sommige
 machines is de fijnste
 stand te fijn en wordt
 het deeg te dun,
 waardoor het kan
 scheuren.




7 Snijd de randen bij
 met een scherp mes.
 Doe de afsnijdsels weg.
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8 Leg de pastavellen in
 een enkele laag op een
 met bloem bestoven
 werkblad en dek ze
 tot gebruik af met
 een schone theedoek.
 Stapel het deeg niet
 op elkaar. Het deeg is
 nu geschikt om verder
 te verwerken tot
 verschillende vormen,
 of om gevulde pasta of
 lasagne mee te maken.



58 HOW TO’S PASTAVELLEN MAKEN MET DE MACHINE








PASTAVELLEN MAKEN MET DE HAND

PASTAVELLEN MET DE HAND MAKEN IS ZEKER MOGELIJK ALS JE GEEN PASTAMACHINE
 OF EEN OPZETSTUK VOOR JE KEUKENMACHINE HEBT. HET HOUT VAN DE DEEGROLLER
 GEEFT EEN NET IETS RUWER PASTAOPPERVLAK, WAARDOOR DE SAUS BETER HECHT –
 ZEGGEN ZE IN ITALIË… VOORAL PASTAVELLEN VOOR ONGEVULDE PASTA KUN JE MET DE
 HAND MAKEN, OMDAT JE DIE WAT LANGER KUNT KOKEN ALS ZE WAT DIKKER UITVALLEN.




1 Verdeel het deeg
 voor verse pasta (zie
 blz. 96) of een ander
 pastadeeg in 4 porties.




2 Maak een recht-
hoekig stukje van een
 portie deeg en druk
 het een beetje plat.
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3 Bestuif een ruim,
 schoon en droog
 werkblad zonder
 obstakels met bloem.
 Een snijplank is te
 klein. Een glad rvs
 aanrechtblad werkt
 het beste. Rol een
 portie deeg uit met
 een met bloem
 bestoven deegroller.
 Rol vanuit het midden
 naar buiten, van je af.




4 Draai het deeg regel-
matig een kwartslag.
 Gebruik genoeg bloem
 om plakken te voor-
komen, maar pas op
 voor uitdrogen door
 te veel bloem te ge-
bruiken.
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5 Rol het deeg tot een
 rechthoek van circa
 5 millimeter dik, vouw
 het deeg in drieën
 waarbij elke laag
 over de vorige valt en
 rol het opnieuw uit.
 Herhaal dit 3 tot 4 keer.
 Rol het deeg telkens
 ietsje dunner uit.




6 Rol het deeg ten
 slotte uit tot een
 rechthoekige lap van
 2 millimeter dik. Dat is
 moeilijk genoeg, dus
 voor ongevulde pasta
 mag 3 millimeter ook.
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7 Snijd de randen bij
 met een scherp mes.
 Doe de afsnijdsels
 weg. Volg hetzelfde
 proces met de overige
 3 porties deeg.




8 Leg de pastavellen in
 een enkele laag op een
 met bloem bestoven
 werkblad en dek ze
 tot gebruik af met
 een schone theedoek.
 Stapel het deeg niet
 op elkaar. Het deeg is
 nu geschikt om verder
 te verwerken tot ver-
schillende vormen, of
 eventueel om gevulde
 pasta of lasagne mee
 te maken.
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TAGLIATELLE MAKEN,
 MET DE HAND OF MET DE MACHINE

OVER HOE BREED TAGLIATELLE MOETEN ZIJN, WORDEN NOG STEEDS OORLOGEN GE-
VOERD IN ITALIË, NET ALS OVER DE AANWEZIGHEID VAN UI OF KNOFLOOK IN BEPAALDE
 SAUZEN. DOE WAT JE WILT; DE PASTAMACHINE OF OPZETSTUKKEN ZIJN VAAK ZO’N
 8 MILLIMETER BREED. VEEL BREDER EN IETSJE DIKKER GAAN ZE (DOORGAANS)
 FETTUCCINE HETEN, NOG BREDER WORDEN HET PAPPARDELLE. OOK LEKKER…




1 Maak pastavellen
 met de hand (zie blz.
 59) of met de pasta-
machine (zie blz. 55).
 Voor tagliatelle met
 de hand rol je de korte
 kant van het pastavel
 losjes op.




2 Snijd het rolletje met
 een scherp koksmes
 in gelijke slierten.
 De plakjes zijn circa
 8 millimeter breed
 voor tagliatelle.
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3 Maak met je vingers
 de rolletjes los en
 bestrooi ze als ze
 plakken met nog een
 beetje bloem.




4 Maak hoopjes van de
 tagliatelle in de vorm
 van nestjes.
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5 Voor tagliatelle met
 de machine haal je de
 pastavellen door het
 tagliatelleopzetstuk
 of de tagliatellerol en
 maak je er nestjes van.




6 Doe de restjes en
 onregelmatige stukjes
 weg. Deze zijn te droog
 geworden om opnieuw
 te bewerken. Onregel-
matige stukjes zorgen
 voor problemen bij het
 gelijkmatig al dente
 koken van je pasta
 en zien er bovendien
 slordig uit op je bord.
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TAGLIOLINI (OF TAGLIERINI) MET
 DE HAND OF MET DE MACHINE

HET OPZETSTUK VAN DE KEUKENMACHINE OF DE FIJNSTE ROL VAN DE PASTAMACHINE
 BELOOFT IN DE GEBRUIKSAANWIJZING MEESTAL ‘SPAGHETTI’, MAAR EIGENLIJK HEET
 DEZE DUNNE, LANGE PASTA TAGLIOLINI OF TAGLIERINI, VANWEGE DE PLATTE KANTJES.




1 Maak pastavellen
 met de hand (zie blz.
 59) of met de pasta-
machine (zie blz. 55).
 Voor het maken van
 tagliolini met de hand
 rol je de korte kant
 van het pastavel losjes
 op en snijd je het met
 een scherp koksmes in
 gelijke slierten.
 De plakjes zijn 2 tot
 3 millimeter breed voor
 tagliolini of taglierini.
 Maak met je vingers
 de rolletjes een beetje
 los, bestrooi als ze
 plakken met nog een
 beetje bloem en maak
 hoopjes in de vorm van
 nestjes.
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2 Voor het maken
 van tagliolini met de
 machine haal je de
 pastavellen door het
 tagliolini/spaghetti-
opzetstuk of de
 tagliolini/spaghetti-rol
 en maak je er nestjes
 van.




3 Doe de restjes en
 onregelmatige stukjes
 weg. Deze zijn te droog
 geworden om opnieuw
 te bewerken. Onregel-
matige stukjes zorgen
 voor problemen bij het
 gelijkmatig al dente
 koken van je pasta
 en zien er bovendien
 slordig uit op je bord.
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MALTAGLIATI

MALTAGLIATI BETEKENT IN HET ITALIAANS SLECHT GESNEDEN. DEZE PASTAVORM
 IS ONTSTAAN UIT HET GEBRUIK VAN AFSNIJDSELS BIJ HET MAKEN VAN LASAGNE EN
 ANDERE NETTE PASTAVORMEN. EIGENLIJK ZIJN HET DUS RESTJES.




1 Maak pastavellen met
 de hand (zie blz. 59) of
 met de machine (zie
 blz. 55). Zorg ervoor dat
 de vellen 2 tot 3 milli-
meter dik zijn. Aan de
 dikke kant is voor mal-
tagliati geen probleem,
 dus deze vorm is heel
 geschikt als je geen
 pastamachine hebt. Leg
 de vellen op een met
 bloem bestoven houten
 werkblad. Metaal of
 marmer is minder goed
 voor je mes.




2 Snijd het deeg
 in willekeurige
 ruiten, vierkanten
 of driehoeken. Hoe
 slordiger hoe beter.
 Je kunt hiervoor een
 glad pastawieltje
 gebruiken, maar met
 een scherp koksmes
 gaat het zeker net zo
 goed.



68 HOW TO’S MALTAGLIATI








ORECCHIETTE

ORECCHIETTE BETEKENT OORTJES. DEZE PASTA IS AFKOMSTIG UIT PUGLIA EN
 WORDT VAAK MET BROCCOLI EN ANSJOVIS GEGETEN. DE VORM IS AFGEKEKEN VAN
 DE TRULLI, DIE SCHATTIGE WITTE KABOUTERHUISJES DIE IN DEZE ZUIDELIJKE
 PROVINCIE VAN ITALIË VEEL VOORKOMEN.




1 Maak pastadeeg
 volgens het pasta
 durumrecept (zie
 blz. 98). Bestuif een
 ruim, schoon en droog
 werkblad zonder
 obstakels met bloem.
 Een snijplank is te
 klein. Een glad rvs aan-
rechtblad werkt het
 beste. Maak telkens
 een rol van een portie
 pastadeeg van circa
 2 centimeter dik en
 20 tot 30 centimeter
 lang.




2 Snijd met een scherp
 mes telkens een stukje
 van 1 centimeter van
 de rol.
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3 Rol met de platte
 kant van een tafelmes
 met een ronde punt
 het stukje pasta over
 het werkblad.




4 Leg het stukje pasta
 op je duim. Vorm er
 met je duim en wijs-
vinger en de middel-
vinger van je andere
 hand een dopje van.
 Herhaal dit met de rest
 van de pasta.
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GNOCCHI DI PATATE

GNOCCHI (SPREEK UIT NJOKKIE, EN VOORAL NIET ANDERS) KUN JE MAKEN OP
 BASIS VAN GEKOOKTE AARDAPPEL OF SEMOLINA (GRIESMEEL). HET ROLLEN VAN
 DE GNOCCHI OVER EEN GERIBBELD GNOCCHIPLANKJE IS EEN LEKKERE, HAAST
 VERSLAVENDE HANDELING, ALS JE DE BEWEGING EENMAAL TE PAKKEN HEBT.




1 Maak het
 deeg volgens de
 aanwijzingen in het
 recept (zie blz. 113).
 Bestuif een ruim,
 schoon en droog
 werkblad zonder
 obstakels met bloem.




2 Maak met de palmen
 van je handen met
 gespreide vingers
 rolletjes van circa
 2 centimeter door-
snede van het
 aardappelmengsel.
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3 Snijd met een
 koksmes stukjes van
 2 centimeter van de
 rolletjes, zodat er
 vierkante kussentjes
 ontstaan.




4 Maak ribbels in de
 gnocchi (dan hecht de
 saus zich beter) door
 aan één kant met de
 tanden van een vork
 erop te drukken.




5 Of gebruik een
 gnocchiplankje.
 Bestrooi het plankje
 licht met bloem en
 rol met je vingers de
 kussentjes erover.
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GNOCCHI ALLA ROMANA

GNOCCHI ALLA ROMANA ZIJN GEMAAKT VAN EEN GEKOOKT MENGSEL VAN MELK,
 GRIESMEEL EN KAAS EN WORDEN AFGEMAAKT IN DE OVEN. HET IS HET ULTIEME
 COMFORTFOOD: GENIAAL IN ZIJN EENVOUD, EN GELUKKIG HELEMAAL NIET
 MOEILIJK OM TE MAKEN.




1 Maak het griesmeel-
mengsel volgens de
 aanwijzingen in het
 recept (zie blz. 213).
 Stort de helft van het
 warme mengsel op
 een vel bakpapier. Het
 is belangrijk dat het
 mengsel nog warm is.




2 Maak er met behulp
 van het bakpapier een
 rol van. Dat doe je door
 het papier eroverheen
 te vouwen en naar
 je toe te trekken,
 net als je doet met
 een sushimatje bij
 het maken van een
 sushirol.
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3 Rol als je eenmaal
 een mooie vorm
 hebt de rol helemaal
 in het bakpapier en
 laat afkoelen tot
 kamertemperatuur.




4 Stort de resterende
 helft van het warme
 mengsel op een vel
 bakpapier en herhaal
 de vorige stap. Zet
 de rollen 30 minuten
 in de koelkast om op
 te laten stijven. Haal
 ze daarna uit het
 bakpapier.




5 Snijd met een nat
 koksmes plakjes van
 circa 1 centimeter dik
 van de rollen en leg
 ze in een ingevette
 ovenschaal. Volg
 verder het recept (zie
 blz. 213).
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RAVIOLI

RAVIOLI ZIJN WAARSCHIJNLIJK DE BEKENDSTE VORM VAN GEVULDE PASTA. PASTA-
VULLINGEN WERDEN VAN ORIGINE GEMAAKT VAN DE RESTJES VAN DE DAG ERVOOR.
 NU WORDT OOK IN ITALIË PASTA GEVULD MET VAN ALLES EN NOG WAT, VAN RESTJES
 RAGOUT EN OSSOBUCO TOT KREEFT EN TRUFFEL.




1 Bestuif een ruim,
 schoon en droog
 werkblad zonder
 obstakels met bloem.




2 Leg een pastavel op
 het werkblad.
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3 Maak met 2 theele-
pels hoopjes vulling
 van maximaal 2 centi-
meter doorsnee op het
 pastavel. Begin voor
 ravioli van circa 4 centi-
meter op 1 centimeter
 van de rand en houd
 vervolgens telkens
 een tussenruimte
 van 2 centimeter aan
 tussen de vulling. Je
 kunt 2 of 3 rijen maken
 op een pastavel.




4 Bestrijk het deeg
 rondom de vulling
 met behulp van een
 kwastje met een
 beetje water. Wees
 zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg
 te laten plakken, als je
 te veel water gebruikt,
 bereik je het tegen-
overgestelde effect.
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5 Leg een ander
 pastavel op het
 pastavel met de
 vulling.




6 Druk met je vingers
 het deeg goed aan,
 met name rondom
 de vulling. Besteed
 veel aandacht aan het
 nauwkeurig dichtdruk-
ken, niets is frustreren-
der dan gevulde pasta
 die zijn vulling verliest
 tijdens het koken.




7 Snijd met een glad of
 gekarteld pastawieltje
 (of een scherp mes)
 vierkantjes van
 4 x 4 centimeter uit
 het vel rondom de
 vullingen.
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8 Druk de ravioli met
 duim en wijsvinger
 rondom nogmaals
 stevig aan om er zeker
 van te zijn dat de lagen
 niet loslaten tijdens
 het koken. Je kunt ze
 ook met de tanden van
 een vork aandrukken.




9 Herhaal met de rest
 van het deeg. Laat
 vooral gevulde pasta
 met een wat nattere
 vulling niet te lang
 liggen voordat je het
 gaat koken. Het vocht
 in de vulling kan ervoor
 zorgen dat het deeg
 nat wordt en gaat
 scheuren tijdens het
 koken.
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TORTELLINI

TORTELLINI ZIJN DE TROTS VAN EMILIA-ROMAGNA. HET TEMPO EN DE OGENSCHIJN-
LIJKE NONCHALANCE WAARMEE MOEDERS UIT BOLOGNA DEZE GEVULDE PASTA
 MAKEN IS GEKMAKEND. NEEM DE TIJD ALS JE DEZE PASTA VOOR HET EERST MAAKT.
 DE UITDRUKKING ‘OEFENING BAART KUNST’ IS HIER ZEKER OP ZIJN PLAATS.




1 Maak het deeg en de
 vulling volgens de aan-
wijzingen in het recept
 (zie blz. 411). Bestuif
 een ruim, schoon en
 droog werkblad zonder
 obstakels met bloem.
 Leg een pastavel op
 het werkblad.




2 Snijd het pastavel
 in vierkantjes van
 4 x 4 centimeter.
 Dek als je dit voor
 het eerst doet de
 vierkantjes af met
 plasticfolie of een
 schone theedoek
 zodat ze niet
 uitdrogen.
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3 Maak balletjes
 van 1½ centimeter
 doorsnee van de
 vulling en leg op elk
 vierkantje een balletje
 vulling.




4 Bestrijk het deeg
 rondom de vulling
 met behulp van een
 kwastje met een
 beetje water. Wees
 zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg
 te laten plakken; als je
 te veel water gebruikt,
 bereik je het tegen-
overgestelde effect.




5 Pak een vierkantje
 met vulling met twee
 handen, vouw het
 deeg dubbel met
 twee tegenover elkaar
 liggende puntjes op
 elkaar.
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6 Knijp met de duim
 en wijsvinger van beide
 handen de randen
 dicht.




7 Vouw het driehoekje
 dat je zo gemaakt
 hebt om je wijsvinger
 tot een ringetje,
 waarbij het puntje
 omhoog wijst. Knijp de
 uiteinden, die elkaar
 een beetje moeten
 overlappen, dicht.
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TORTELLI

TORTELLI ZIJN GROTER DAN RAVIOLI EN HEBBEN EEN GEKARTELD RANDJE.
 DE VULLING IS MEESTAL GEMAAKT VAN SPINAZIE EN RICOTTA.




1 Maak het deeg en
 de vulling volgens de
 aanwijzingen in een
 recept naar keuze (zie
 blz. 403-407). Bestuif
 een ruim, schoon en
 droog werkblad zonder
 obstakels met bloem.




2 Leg twee pasta-
vellen van circa 1 tot
 2 millimeter dik op het
 werkblad. Houd één
 pastavel vochtig onder
 een schone theedoek.
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3 Maak met 2 thee-
lepels hoopjes vulling
 van circa 3 centimeter
 doorsnee op één
 pastavel. Begin voor
 tortelli van circa
 8 centimeter op
 2½ centimeter van
 de rand en houd
 vervolgens telkens
 een tussenruimte
 van 4 centimeter aan
 tussen de vulling.




4 Bestrijk het deeg
 rondom de vulling
 met behulp van een
 kwastje met een
 beetje water. Wees
 zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg
 te laten plakken; als je
 te veel water gebruikt,
 bereik je het tegen-
overgestelde effect.
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5 Leg het andere
 pastavel op het
 pastavel met de
 vulling.




6 Druk met je vingers
 het deeg goed aan,
 met name rondom
 de vulling. Niets is
 frustrerender dan
 gevulde pasta die zijn
 vulling verliest tijdens
 het koken.




7 Snijd met een
 gekarteld pastawieltje
 vierkantjes van
 8 x 8 centimeter uit.
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8 Druk de tortelli met
 duim en wijsvinger
 rondom nogmaals
 goed stevig aan om er
 zeker van te zijn dat
 de lagen niet loslaten
 tijdens het koken. Je
 kunt ze ook met de
 tanden van een vork
 aandrukken.




9 Herhaal met de rest
 van het deeg. Laat
 vooral gevulde pasta
 met een wat nattere
 vulling niet te lang
 liggen voordat je het
 gaat koken. Het vocht
 in de vulling kan er na
 verloop van tijd voor
 zorgen dat het deeg
 nat wordt en gaat
 scheuren tijdens het
 koken.
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AGNOLOTTI

AGNOLOTTI KOMEN UIT PIEMONTE IN HET NOORDWESTEN VAN ITALIË, DE
 STREEK WAAR OOK DE WITTE TRUFFEL VANDAAN KOMT. OORSPRONKELIJK
 MAAKTEN DE MAMMA’S DE VULLING VAN DE AGNOLOTTI MET RESTJES VLEES
 VAN DE DAG ERVOOR. AGNOLOTTI KUNNEN ZOWEL VIERKANT ZIJN ALS DE VORM
 VAN HALVEMAANTJES HEBBEN.




1 Maak het deeg en de
 vulling volgens de aan-
wijzingen in het recept
 (zie blz. 119). Maak
 pastavellen. Bestuif
 een ruim, schoon en
 droog werkblad zonder
 obstakels met bloem.




2 Leg een pastavel
 op het werkblad.
 Snijd of steek met
 een ronde steker van
 circa 10 centimeter
 doorsnee cirkels uit
 het deeg.
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3 Spuit met een
 spuitzak hoopjes
 vulling in het midden
 van elke cirkel. Je
 kunt ook 2 theelepels
 gebruiken.




4 Bestrijk het deeg
 rondom de vulling
 met behulp van een
 kwastje met een
 beetje water. Wees
 zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg
 te laten plakken; als je
 te veel water gebruikt,
 bereik je het tegen-
overgestelde effect.




5 Vouw de ene helft
 van de cirkels over de
 vulling en de andere
 helft van het deeg-
rondje.
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6 Druk de randen met
 duim en wijsvinger
 dicht.




7 Je kunt de randen
 ook met de tanden van
 een vork aandrukken.
 Herhaal met de rest
 van het deeg en de
 rest van de vulling.



88 HOW TO’S AGNOLOTTI








CARAMELLE

CARAMELLE IS GEEN KLASSIEKE PASTAVORM, MAAR UITGEVONDEN DOOR SLIMME
 ITALIAANSE MOEDERS DIE HUN KINDEREN AAN TAFEL LOKKEN DOOR ZE CARAMELLE
 TE BELOVEN: SNOEPJES. JE KUNT ZE OM HET SNOEPJESIDEE TE VERSTERKEN OOK
 MAKEN VAN VERSCHILLENDE KLEUREN PASTADEEG, BIJVOORBEELD EEN MENGSEL
 VAN GROEN, ROOD EN WIT.




1 Maak de pasta en de
 vulling volgens de aan-
wijzingen in het recept
 (zie blz. 149). Bestuif
 een ruim, schoon en
 droog werkblad zonder
 obstakels met bloem.




2 Leg een pastavel op
 het werkblad.
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3 Snijd of steek
 met een gekartelde
 koekjessteker van circa
 8 centimeter rondjes
 uit het deeg.




4 Leg met behulp
 van 2 theelepels of
 een spuitzak een
 hoopje vulling met
 een doorsnee van
 maximaal 3 centimeter
 in het midden van het
 deeg.




5 Vouw het deeg over
 de vulling en rol de
 caramella dicht, over
 de vulling heen. Knijp
 de zijkanten dicht,
 zodat het geheel op
 een ouderwets snoepje
 in een papiertje lijkt.
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VERSE CANNELLONI
 MAKEN EN VULLEN

CANNELLONI STAAN, ZEKER BUITEN ITALIË, AL HEEL LANG IN DE SCHADUW VAN
 HUN IMMENS POPULAIRE GROTE BROER LASAGNE. ONTERECHT: ZE ZIJN NET ZO
 VEELZIJDIG EN LEKKER. JE KUNT GEDROOGDE CANNELLONIBUISJES KOPEN, MAAR
 OOK GEMAKKELIJK ZELF ROLLEN VAN VERSE PASTAVELLETJES.




1 Maak pastavellen
 (zie blz. 55 of 59) en
 saus en vulling volgens
 de aanwijzingen in een
 recept naar keuze (zie
 blz. 137-141). Bestuif
 een ruim, schoon en
 droog werkblad zonder
 obstakels met bloem
 en leg er een pastavel
 op.




2 Snijd de pastavellen
 in vierkanten van
 10 centimeter.
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3 Kook de pastavellen
 in ruim water met
 zout, spoel ze koud in
 een vergiet en laat ze
 uitlekken op schone
 theedoeken. Doe dit
 snel, want anders gaan
 de vellen aan elkaar
 plakken.




4 Leg een vierkantje
 deeg op een snijplank
 en bestrijk met een
 dun laagje saus.




5 Verdeel de vulling
 over het midden van
 de deeglapjes.
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6 Rol de deeglapjes op.




7 Leg ze in een inge-
vette ovenschaal en
 verdeel de rest van de
 saus erover.
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DEEG VOOR VERSE PASTA

JE KUNT DIT DEEG VOOR VERSE PASTA MET EI ALS
 BASISRECEPT GEBRUIKEN VOOR ALLE VERSE PASTA’S
 DIE JE MET DE HAND OF DE MACHINE MAAKT.

Met de hand:

1 Zeef de bloem met het zout op het aanrecht en
 maak een flinke kuil in het midden.

2 Klop de eieren los met de olijfolie.

3 Schenk het eimengsel in de kuil en roer met een
 vork of met je vingers de bloem door het eimeng-
sel. Let wel op dat de rand van bloem heel blijft,
 anders stroomt het eimengsel weg. Meng alles door
 elkaar tot een homogene massa en kneed het deeg
 circa 10 tot 15 minuten tot het soepel en elastisch
 aanvoelt. Duw het deeg met de muis van je hand op
 het werkblad en draai het telkens een slag. Als het
 deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat lauw water
 toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg je nog wat
 bloem toe. Na 10 tot 15 minuten veert het deeg
 terug als je het induwt en voelt het fluweelzacht
 aan.

4 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine







TIP

In de how-to op
 blz. 44 kun je zien
 hoe je het deeg
 stap-voor-stap met
 de hand maakt.
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Met de keukenmachine:

1 Zet de deeghaak in de machine. Schep de bloem
 in de kom van de machine. Voeg de eieren, het zout
 en de olijfolie toe. Laat de deeghaak circa 6 minuten
 kneden. Het deeg is nu zacht, soepel en elastisch,
 en niet meer plakkerig. Het veert terug als je het
 induwt en voelt fluweelzacht aan. Als het deeg te
 droog aanvoelt, kun je nog wat lauw water toevoe-
gen. Als het te nat aanvoelt, voeg je nog wat bloem
 toe.

2 Haal het deeg uit de kom, wikkel het in plasticfolie
 en laat het circa 30 minuten rusten op kamertempe-
ratuur.




TIP

In de how-to op
 blz. 47 kun je zien
 hoe je het deeg
 stap-voor-stap met
 de keukenmachine
 maakt.
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PASTA DURUM

GEBRUIK DIT DEEGRECEPT ZONDER EI VOOR HET
 MAKEN VAN ORECCHIETTE.

1 Schep de semolina en het zout in een berg op
 het aanrecht en maak een kuil in het midden. Meng
 met een vork of met je vingers vanuit het midden
 het water beetje bij beetje met de semolina en het
 zout. Let wel op dat de rand van semolina heel blijft,
 anders stroomt het water weg. Voeg pas nieuw
 water toe als de rest is opgenomen.

2 Meng alles door elkaar tot een homogene massa
 en kneed het deeg circa 15 minuten tot het soepel
 en elastisch aanvoelt. Dit is iets harder werken dan
 met gewone bloem. Duw het deeg met de muis van
 je hand op het werkblad en draai het telkens een
 slag. Als het deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat
 lauw water toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg
 je nog wat bloem toe. Na 15 minuten veert het deeg
 terug als je het induwt en voelt het fluweelzacht
 aan.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	300 g semolina
 (fijn griesmeel
 van harde tarwe)


	½ tl zout


	150 ml lauw water







TIP

Hoe stugger het deeg,
 hoe moeilijker het met
 de hand te kneden is.
 Gebruik voor pasta van
 (deels) durumbloem of
 met semolina daarom
 bij voorkeur een
 keuken machineom het te kneden.
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SPELTPASTADEEG

1 Zeef de speltbloem met het zout op het aanrecht
 en maak een flinke kuil in het midden.

2 Klop de eieren los met de olijfolie. Schenk het
 eimengsel in de kuil en roer met een vork of met
 je vingers de speltbloem door het eimengsel. Let
 wel op dat de rand van bloem heel blijft, anders
 stroomt het eimengsel weg. Meng alles door elkaar
 tot een homogene massa en kneed het deeg circa
 15 minuten tot het soepel en elastisch aanvoelt.
 Dit is iets harder werken dan met alleen witte
 bloem. Duw het deeg met de muis van je hand op
 het werkblad en draai het telkens een slag. Als het
 deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat lauw water
 toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg je nog wat
 bloem toe.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het mini-
maal 60 minuten rusten op kamertemperatuur. Spelt
 heeft een langere rusttijd nodig, omdat het er langer
 over doet om alle ingrediënten op te nemen.




INGREDIËNTEN


	400 g speltbloem


	½ tl zout


	2 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine
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VOLKORENPASTADEEG

1 Zeef de witte bloem en de volkorenbloem met het
 zout op het aanrecht en maak een flinke kuil in het
 midden.

2 Klop de eieren los met de olijfolie. Schenk het
 eimengsel in de kuil en roer met een vork of met je
 vingers de bloem door het eimengsel. Let wel op
 dat de rand van bloem heel blijft, anders stroomt
 het eimengsel weg. Meng alles door elkaar tot
 een homogene massa en kneed het deeg circa
 15 minuten tot het soepel en elastisch aanvoelt.
 Dit is iets harder werken dan met alleen witte
 bloem. Duw het deeg met de muis van je hand op
 het werkblad en draai het telkens een slag. Als het
 deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat lauw water
 toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg je nog wat
 bloem toe.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het mini-
maal 60 minuten rusten op kamertemperatuur.
 Volkorenbloem heeft een langere rusttijd nodig,
 omdat het er langer over doet om alle ingrediënten
 op te nemen.




INGREDIËNTEN


	200 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	200 g volkorenbloem


	½ tl zout


	4 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine
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KASTANJEPASTADEEG

1 Zeef de witte bloem en het kastanjemeel met het
 zout op het aanrecht en maak een flinke kuil in het
 midden.

2 Klop de eieren los met de olijfolie. Schenk het
 eimengsel in de kuil en roer met een vork of met je
 vingers de bloem door het eimengsel. Let wel op
 dat de rand van bloem heel blijft, anders stroomt
 het eimengsel weg. Meng alles door elkaar tot
 een homogene massa en kneed het deeg circa
 15 minuten tot het soepel en elastisch aanvoelt.
 Dit is iets harder werken dan met alleen witte
 bloem. Duw het deeg met de muis van je hand op
 het werkblad en draai het telkens een slag. Als het
 deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat lauw water
 toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg je nog wat
 bloem toe.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het mini-
maal 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	100 g kastanjemeel


	½ tl zout


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine
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BOEKWEITPASTADEEG

1 Zeef de witte bloem en het boekweitmeel met
 het zout in een grote kom en maak een flinke kuil in
 het midden. Schenk het water in de kuil en roer met
 een vork of met je vingers door het meel. Meng alles
 door elkaar tot een kruimelige massa en haal het dan
 uit de kom naar het met bloem bestoven aanrecht.
 Kneed het deeg circa 15 minuten tot het soepel
 aanvoelt. Omdat boekweit geen gluten bevat en je
 nauwelijks witte bloem toevoegt is het hartstochte-
lijk kneden van groot belang. Vorm een soort schijf
 en druk die steeds weer plat. Als het deeg te droog
 aanvoelt, kun je nog wat lauw water toevoegen. Als
 het te nat aanvoelt, voeg je nog wat meel toe.

2 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het mini-
maal 60 minuten rusten op kamertemperatuur.
 Boekweitmeel doet er wat langer over om alle
 ingrediënten op te nemen; het heeft dus een langere
 rusttijd nodig.




INGREDIËNTEN


	100 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	400 g boekweitmeel


	½ tl zout


	300 ml (mineraal) water
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GLUTENVRIJ PASTADEEG

GEBRUIK DE 2 STRAKSTE STANDEN VAN DE PASTA-
MACHINE NIET TIJDENS HET VERWERKEN VAN
 GLUTENVRIJ PASTADEEG, WANT DAN KAN HET
 DEEG SCHEUREN. BESTUIF HET AANRECHT MET
 RIJSTEBLOEM TEGEN HET PLAKKEN TIJDENS HET
 VERWERKEN OF SNIJDEN VAN DE GEWENSTE
 PASTASOORT.

1 Kneed dit deeg in de keukenmachine.

2 Schep alle ingrediënten in de keukenmachine en
 kneed in circa 5 minuten tot een soepel deeg. Als het
 deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat lauw water
 toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg je nog wat
 bloem toe.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	300 g glutenvrije bloem


	3 eieren


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout


	2 el xanthaangom


	rijstebloem, om te bestuiven
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GELE SAFFRAANPASTA

1 Zeef de bloem met het zout op het aanrecht en
 maak een flinke kuil in het midden.

2 Klop de eieren los met het saffraanpoeder en de
 olijfolie. Schenk het eimengsel in de kuil en roer
 met een vork of met je vingers de bloem door het
 eimengsel. Let wel op dat de rand van bloem heel
 blijft, anders stroomt het eimengsel weg. Meng
 alles door elkaar tot een homogene massa en kneed
 het deeg circa 10 tot 15 minuten tot het soepel en
 elastisch aanvoelt. Als het deeg te droog aanvoelt,
 kun je nog wat lauw water toevoegen. Als het te nat
 aanvoelt, voeg je nog wat bloem toe. Na 10 tot 15
 minuten veert het deeg terug als je het induwt en
 voelt het fluweelzacht aan.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	4 eieren, op kamer-
temperatuur


	0,2 g saffraanpoeder


	2 el olijfolie extra vergine
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ROZE RODEBIETENPASTA

DEZE PASTA BREEKT WAT SNELLER DAN DE ANDERE
 GEKLEURDE PASTA’S, DUS KIES BIJ HET UITROLLEN
 EN SNIJDEN NIET VOOR DUNNE, SMALLE VORMEN.
 WAARSCHIJNLIJK HEB JE TIJDENS HET KNEDEN WAT
 EXTRA BLOEM NODIG OM HET VOCHT VAN DE BIET TE
 COMPENSEREN.

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Was het bietje goed schoon en pak deze in in alu-
 miniumfolie. Pof circa 45 tot 60 minuten in de hete
 oven. Trek de schil eraf en pureer de biet glad in de
 keukenmachine. Weeg 50 gram bietenpuree af.

3 Zeef de bloem met het zout op het aanrecht en
 maak een flinke kuil in het midden.

4 Klop de eieren los met de bietenpuree en olijfolie.
 Schenk het eimengsel in de kuil en roer met een
 vork of met je vingers de bloem door het eimengsel.
 Let wel op dat de rand van bloem heel blijft, anders
 stroomt het eimengsel weg. Meng alles door elkaar
 tot een homogene massa en kneed het deeg circa
 10 tot 15 minuten tot het soepel en elastisch aan-
 voelt. Als het deeg te droog aanvoelt, kun je nog
 wat bietenpuree toevoegen. Als het te nat aanvoelt,
 voeg je nog wat bloem toe. Na 10 tot 15 minuten
 veert het deeg terug als je het induwt en voelt het
 fluweelzacht aan.

5 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	1 ongekookte rode biet


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	3 eieren, op kamer-
 temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine







TIP

In de how-to op
 blz. 49 kun je zien
 hoe je het deeg
 stap-voor-stap met
 de hand maakt.
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ORANJE TOMATENPASTA

1 Zeef de bloem met het zout op het aanrecht en
 maak een flinke kuil in het midden.

2 Klop de eieren los met de tomatenpuree en de
 olijfolie. Schenk het eimengsel in de kuil en roer
 met een vork of met je vingers de bloem door het
 eimengsel. Let wel op dat de rand van bloem heel
 blijft, anders stroomt het eimengsel weg. Meng
 alles door elkaar tot een homogene massa en kneed
 het deeg circa 10 tot 15 minuten tot het soepel en
 elastisch aanvoelt. Als het deeg te droog aanvoelt,
 kun je nog wat lauw water toevoegen. Als het te
 nat aanvoelt, voeg je nog wat bloem toe. Na 10 tot
 15 minuten veert het deeg terug als je het induwt en
 voelt het fluweelzacht aan.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	4 eieren, op kamer-
temperatuur


	70 g tomatenpuree


	2 el olijfolie extra vergine
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GROENE SPINAZIEPASTA

DEZE PASTA BREEKT WAT SNELLER DAN DE ANDERE
 GEKLEURDE PASTA’S, DUS KIES BIJ HET UITROLLEN
 EN SNIJDEN NIET VOOR DUNNE, SMALLE VORMEN.
 WAARSCHIJNLIJK HEB JE TIJDENS HET KNEDEN
 WAT EXTRA BLOEM NODIG OM HET VOCHT VAN DE
 SPINAZIE TE COMPENSEREN.

1 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen en
 een snufje zout, tot deze is geslonken. Maal de nog
 warme spinazie heel fijn in de keukenmachine of
 draai deze door een passeerzeef.

2 Zeef de bloem met een het zout op het aanrecht
 en maak een flinke kuil in het midden.

3 Klop de eieren los met de uitgelekte spinaziepuree
 en de olijfolie. Schenk het eimengsel in de kuil en
 roer met een vork of met je vingers de bloem door
 het eimengsel. Let wel op dat de rand van bloem
 heel blijft, anders stroomt het eimengsel weg. Meng
 alles door elkaar tot een homogene massa en kneed
 het deeg circa 10 tot 15 minuten tot het soepel en
 elastisch aanvoelt. Als het deeg te droog aanvoelt,
 kun je nog wat lauw water toevoegen. Als het te
 nat aanvoelt, voeg je nog wat bloem toe. Na 10 tot
 15 minuten veert het deeg terug als je het induwt en
 voelt het fluweelzacht aan.

4 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	200 g spinazie


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine






108 DEEGRECEPTEN GROENE SPINAZIEPASTA








ZWARTE INKTVISPASTA

1 Zeef de bloem met het zout op het aanrecht en
 maak een flinke kuil in het midden.

2 Klop de eieren los met de inktvisinkt en de
 olijfolie. Schenk het eimengsel in de kuil en roer
 met een vork of met je vingers de bloem door het
 eimengsel. Let wel op dat de rand van bloem heel
 blijft, anders stroomt het eimengsel weg. Meng
 alles door elkaar tot een homogene massa en kneed
 het deeg circa 10 tot 15 minuten tot het soepel en
 elastisch aanvoelt. Duw het deeg met de muis van
 je hand op het werkblad en draai het telkens een
 slag. Als het deeg te droog aanvoelt, kun je nog
 wat lauw water toevoegen. Als het te nat aanvoelt,
 voeg je nog wat bloem toe. Na 10 tot 15 minuten
 veert het deeg terug als je het induwt en voelt het
 fluweelzacht aan.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	4 eieren, op kamer-
temperatuur


	12 g inktvisinkt


	1 el olijfolie extra vergine
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BRUINE CACAOPASTA

1 Zeef de 2 soorten bloem met de cacao en het
 zout op het aanrecht en maak een flinke kuil in het
 midden.

2 Klop de eieren los met de olijfolie. Schenk het
 eimengsel in de kuil en roer met een vork of met je
 vingers de bloem door het ei. Let wel op dat de rand
 van bloem heel blijft, anders stroomt het eimengsel
 weg. Meng alles door elkaar tot een homogene
 massa en kneed het deeg circa 10 tot 15 minuten
 tot het soepel en elastisch aanvoelt. Duw het deeg
 met de muis van je hand op het werkblad en draai
 het telkens een slag. Als het deeg te droog aanvoelt,
 kun je nog wat lauw water toevoegen. Als het te
 nat aanvoelt, voeg je nog wat bloem toe. Na 10 tot
 15 minuten veert het deeg terug als je het induwt en
 voelt het redelijk zacht aan.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	100 g semolina van harde
 tarwe


	30 g cacaopoeder


	½ tl zout


	5 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine







TIP

In de how-to op
 blz. 52 kun je zien
 hoe je het deeg
 stap-voor-stap met
 de hand maakt.
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SPIKKELPASTA VAN
 GROENE KRUIDEN

1 Zeef de bloem met het zout op het aanrecht en
 maak een flinke kuil in het midden.

2 Klop de eieren los met de groene kruiden en de
 olijfolie. Schenk het eimengsel in de kuil en roer
 met een vork of met je vingers de bloem door het
 eimengsel. Let wel op dat de rand van bloem heel
 blijft, anders stroomt het eimengsel weg. Meng
 alles door elkaar tot een homogene massa en kneed
 het deeg circa 10 tot 15 minuten tot het soepel en
 elastisch aanvoelt. Duw het deeg met de muis van je
 hand op het werkblad en draai het telkens een slag.
 Als het deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat lauw
 water toevoegen. Als het te nat aanvoelt, voeg je
 nog wat bloem toe. Na 10 tot 15 minuten veert het
 deeg terug als je het induwt en voelt het fluweel-
zacht aan.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het circa
 30 minuten rusten op kamertemperatuur.




INGREDIËNTEN


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout


	4 eieren, op kamer-
temperatuur


	3 el groene kruiden,
 heel fijn gehakt (peterselie,
 salie, basilicum, tijm)


	2 el olijfolie extra vergine
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GNOCCHI DI PATATE

1 Kook de ongeschilde aardappels in circa
 20 minuten gaar in een laagje water met zout.
 Trek de schil eraf als ze ietsje zijn afgekoeld. Knijp
 de aardappels, terwijl ze nog warm zijn, door een
 pureeknijper boven een grote kom.

2 Meng de eidooiers, bloem en het zout door de
 aardappel en kneed tot een luchtig deeg. Proef het
 deeg en breng indien nodig op smaak met nog wat
 zout.

3 Bestuif het werkblad met bloem en verdeel het
 deeg in 4 gelijke stukken en rol tot een lange rol.
 Snijd de rollen in plakjes, rol ze eventueel nog over
 een gnocchiplankje voor een geribbeld patroon en
 bestuif de plakjes met bloem.




INGREDIËNTEN


	1 kg kruimige aardappels


	2 eidooiers, op kamer-
temperatuur


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	2 tl zout







TIP

In de how-to op
 blz. 71 kun je zien
 hoe je gnocchi
 stap-voor-stap
 maakt.
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PASTARECEPTEN




A AGNOLOTTI 117 B BUCATINI 123
 C CANNELLONI, CAPELLINI, CARAMELLE, CASERECCE, CONCHIGLIE 135 D DITALONI 167
 F FARFALLE, FETTUCCINE, FREGULA, FUSILLI 173 G GNOCCHI 199 L LASAGNE, LINGUINE 221
 M MACCHERONI, MAFALDINE, MALTAGLIATI 251 O ORECCHIETTE 283
 P PACCHERI, PAPPARDELLE, PENNE, PIPE RIGATE 295 R RAVIOLI, RIGATONI 329 S SPAGHETTI 361
 T TAGLIATELLE, TAGLIOLINI, TORTELLI, TORTELLINI, TORTIGLIONI, TRENETTE 389 Z ZITE 423















A

AGNOLOTTI
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AGNOLOTTI
 UIT PIEMONTE

AGNOLOTTI KOMT UIT PIEMONTE IN HET NOORD-
WESTEN VAN ITALIË. OORSPRONKELIJK MAAKTEN DE
 MAMA’S VAN PIEMONTE DE AGNOLOTTI MET RESTJES
 GEBRADEN VLEES VAN VOORGAANDE DAGEN, MAAR
 BIJ ONS THUIS BLIJFT DAT NOOIT OVER. HIERBIJ DUS
 EEN VOLLEDIG RECEPT.

1 Verwarm de bouillon in een steelpan.

2 Kruid het rundvlees en het kalfsvlees royaal met
 zout en peper. Verhit een scheutje olijfolie en een
 klontje boter in een grote braadpan en schroei hierin
 het rundvlees en kalfsvlees rondom goudbruin.

3 Pureer de ui, bleekselderij, wortel, knoflook en
 rozemarijn in de keukenmachine. Schep bij het vlees
 en fruit circa 3 minuten. Blus af met de rode wijn
 en een schep bouillon. Leg het deksel schuin op de
 braadpan en braad het vlees in circa 3 uur gaar terwijl
 je af en toe een lepel bouillon toevoegt. Er ontstaat
 zo ook een heerlijke jus. Bewaar deze als het vlees
 gaar is voor het garneren van de agnolotti.

4 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96) met de
 hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het deeg met
 plasticfolie en laat het circa 1 uur rusten.

5 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie met
 het aanhangende water van het wassen en een snufje
 zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel mogelijk
 vocht uit de spinazie en schep in de keukenmachine.
 Voeg het gebraden vlees en de gekookte ham toe en
 hak fijn.




PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING:


	2 l runderbouillon


	500 g riblap


	200 g kalfswang


	1 ui, gepeld


	2 stengels bleekselderij
 inclusief blad


	1 wortel, geschild


	2 tenen knoflook, gepeld


	2 takjes rozemarijn, gerist


	200 ml rode wijn


	300 g spinazie


	100 g gekookte ham,
 in blokjes


	2 eidooiers


	1 ei


	60 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	½ bosje salie, geplukt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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6 Kluts de eidooiers en het hele ei in een grote kom,
 voeg de Parmezaanse kaas toe en breng op smaak
 met nootmuskaat. Roer het vleesmengsel erdoor en
 breng op smaak met zout en peper. Giet er nog een
 beetje bouillon bij als het mengsel te droog is. Schep
 de vleesvulling in een spuitzak.

7 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.

8 Leg een pastavel op het werkblad. Snijd of steek
 met een ronde steker van circa 10 centimeter
 doorsnee cirkels uit het deeg. Spuit met de spuitzak
 hoopjes vulling in het midden van elke cirkel. Je
 kunt ook 2 theelepels gebruiken. Bestrijk het deeg
 rondom de vulling met behulp van een kwastje met
 een beetje water. Wees zuinig met water, dit is alleen
 om het deeg te laten plakken; als je te veel water
 gebruikt, bereik je het tegenovergestelde effect.
 Vouw de ene helft van de cirkels over de vulling en
 de andere helft van het deegrondje en druk met
 duim en wijsvinger dicht, met name rondom de
 vulling. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtdrukken en zorg dat er geen lucht tussen zit.
 Je kunt de randen ook met de tanden van een vork
 aandrukken. Herhaal met de rest van het deeg en de
 rest van de vulling.

9 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de agnolotti beetgaar in circa 4 minuten.

10 Serveer met de vleesjus en de salieblaadjes.




TIP

In de how-to op
 blz. 86 kun je zien
 hoe je agnolotti
 stap-voor-stap
 maakt.
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BUCATINI ALL’AMATRICIANA

DEZE PASTA IS AL ZO LANG IK ME KAN HERINNEREN
 MIJN FAVORIET. BUCATINI ALL’AMATRICIANA
 HEEFT ZIJN NAAM TE DANKEN AAN HET ITALIAANSE
 PLAATSJE AMATRICE; DAT LIGT VLAK BIJ ROME IN DE
 ITALIAANSE REGIO LAZIO. INMIDDELS ZIJN BUCATINI
 ALL’AMATRICIANA OVER DE HELE WERELD BEKEND.
 DIT RECEPT DIENT OFFICIEEL TE WORDEN GEMAAKT
 MET GUANCIALE, OFWEL KINNEBAKSPEK. KUN JE DIT
 NIET VINDEN, MAAK HET DAN MET PANCETTA.

1 Verhit een koekenpan en bak de guanciale tot deze
 goudbruin en bijna krokant is. Voeg de Spaanse peper
 toe en bak nog circa 2 minuten. Blus af met de witte
 wijn. Als het vocht grotendeels verdampt is, schep je
 alles uit de koekenpan.

2 Verhit een scheutje olijfolie in dezelfde koekenpan
 en fruit de ui en knoflook circa 8 minuten op laag
 vuur tot ze zacht en glazig zijn. Voeg de gepelde
 tomaten toe en verwarm nog circa 20 minuten.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de bucatini beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

4 Voeg de guanciale toe aan de tomatensaus en
 breng op smaak met een deel van de pecorino en
 eventueel nog wat peper.

5 Roer de bucatini door de saus en serveer met de
 rest van de pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde bucatini


	120 g guanciale of
 pancetta, in blokjes


	1 rode Spaanse peper,
 schoongemaakt
 en fijngesneden


	100 ml witte wijn


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	400 g gepelde tomaten
 uit blik


	75 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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BUCATINI MET PADDENSTOELEN EN PANCETTA

EEN VAN MIJN FAVORIETE FILMS IS JULIE AND JULIA.
 IN DEZE GEWELDIGE FILM KOMT JULIA CHILD’S
 BEFAAMDE UITSPRAAK VOOR: ‘DON’T CROWD THE
 MUSHROOMS, OR THEY WON’T BROWN.’ HOEZO DAN?
 VANWEGE HET VOCHT DAT VRIJKOMT ZULLEN DE
 PADDENSTOELEN STOVEN IN PLAATS VAN BAKKEN.
 EN DAT WIL JE NIET, DUS BAK JE DE PADDENSTOELEN
 OP HOOG VUUR. VOEG PAS ZOUT TOE ALS ZE GAAR
 ZIJN.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de ui en knoflook circa 8 minuten op laag vuur
 tot ze zacht en glazig zijn. Voeg de pancetta toe
 en bak nog circa 5 minuten mee. Schep de padden-
stoelen en tijm erbij, draai het vuur hoog en bak circa
 5 minuten tot de paddenstoelen beginnen te kleuren.
 Schenk de witte wijn erbij en laat verdampen. Leg
 het deksel op de pan, draai het vuur weer lager en
 verwarm nog circa 5 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de bucatini beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

3 Schep de bucatini bij de paddestoelen, voeg een
 soeplepel kookvocht toe en breng op smaak met de
 peterselie, zout en peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde bucatini


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	200 g pancetta, in blokjes


	300 g gemengde padden-
stoelen, fijngesneden


	½ bosje tijm, gerist


	150 ml witte wijn


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




EXTRA NODIG


	koekenpan met deksel
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FRITTATA VAN BUCATINI

TE VEEL PASTA GEKOOKT? DAN IS DEZE FRITTATA
 IDEAAL! OF MAAK HEM GEWOON FROM SCRATCH.
 THUIS NOEMEN WE DIT RECEPT ‘PASTATAART’; EEN
 VERWENNERIJ VOOR KINDEREN, PAPA’S EN MAMA’S.
 NEEM HEM EEN KEER MEE NAAR EEN PICKNICK ALS
 KOUDE SNACK – IK WEET ZEKER DAT IEDEREEN JE
 DANKBAAR ZAL ZIJN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de bucatini beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de pancetta tot ze bijna goudbruin zijn.

3 Kluts de eieren, voeg de Parmezaanse kaas,
 pancetta, provolone en peterselie toe en breng op
 smaak met zout en peper.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de knoflookteen en tijm circa 3 minuten.
 Verwijder de knoflookteen en tijm en verdeel de
 bucatini over de bodem van de pan. Bak de bucatini
 circa 2 minuten zonder erin te roeren.

5 Schenk het eimengsel eroverheen en dek af
 met een deksel. Bak de frittata op laag vuur circa
 10 minuten tot de het ei grotendeels gestold is en de
 kaas gesmolten. Draai de frittata om met behulp van
 een groot bord dat net over de koekenpan heen valt
 en bak nog circa 5 minuten.

6 Snijd de frittata in punten en serveer hem warm of
 koud. Je kunt hem 1 dag in de koelkast bewaren.




INGREDIËNTEN


	400 g gedroogde bucatini


	75 g pancetta


	5 eieren


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	100 g provolone, gerookt
 of naturel, in blokjes


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	1 teen knoflook, gepeld


	2 takjes tijm


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




EXTRA NODIG


	koekenpan met deksel







TIP

Je kunt in dit recept
 ook spaghetti of een
 andere lange pasta
 gebruiken.
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PASTA CON LE SARDE

WAAN JE IN HET ZONNIGE SICILIË MET DIT KLASSIEKE
 PASTAGERECHT. KUN JE GEEN VENKELSCHEUTEN
 VINDEN, NEEM DAN KLEINE VENKELKNOLLEN
 INCLUSIEF HET LOOF. SNIJD ZE FIJN EN KOOK ZE
 CIRCA 5 MINUTEN IN PLAATS VAN 2. VOEG OOK NOG
 EEN BEETJE VENKELZAAD TOE VOOR EXTRA SMAAK.

1 Wel de rozijnen en pijnboompitten samen in een
 beetje warm water.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 laag vuur en fruit de ui circa 8 minuten tot hij zacht en
 glazig is. Fruit de ansjovis de laatste 3 minuten mee.

3 Snijd de sardientjes in de lengte doormidden. Voeg
 ze samen met de gewelde rozijnen, pijnboompitten
 en het amandelkruim toe aan de ui.

4 Kook de venkelscheuten circa 2 minuten in een
 pan met ruim water met wat zout. Schep de ven-
kelscheuten uit het water en voeg ze toe aan de
 koekenpan. Breng op smaak met zout en peper en
 voeg de saffraan toe. Verwarm de saus nog circa
 10 minuten.

5 Kook de bucatini in het venkelwater beetgaar
 volgens de bereidingswijze op de verpakking.

6 Verhit een scheutje olijfolie in een andere koeken-
pan en rooster het broodkruim in circa 5 minuten
 goudbruin en knapperig.

7 Schep de bucatini bij de saus en roer circa 1 minuut
 goed door. Serveer de bucatini met het broodkruim.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde bucatini


	50 g rozijnen


	50 g pijnboompitten


	1 ui, gesnipperd


	5 ansjovisfilets op olijfolie,
 fijngesneden


	12 sardientjes (verse),
 schoongemaakt


	30 g amandelen zonder vlies,
 fijngehakt


	200 g venkelscheuten, grof
 gesneden


	0,05 g saffraandraadjes,
 geweekt in 1 el
 lauwwarm water


	30 g broodkruim


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

Vraag je visboer of hij
 de sardientjes schoon
 wil maken, dat scheelt
 een hoop werk!
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BUCATINI MET AUBERGINE,
 PREI EN GORGONZOLA

DIT RECEPT IS EEN ODE AAN GORGONZOLA,
 MISSCHIEN WEL DE BEROEMDSTE KAAS UIT NOORD-
ITALIË. HET WORDT ONDER ANDERE GEPRODUCEERD
 IN DE PROVINCIES BERGAMO, BRESCIA, COMO,
 CREMONA, MILAAN EN VARESE EN WORDT GEMAAKT
 VAN VOLLE KOEMELK UIT HET NOORDEN VAN ITALIË.
 GORGONZOLA HEEFT HET DOP-PREDIKAAT, DAT
 STREEKPRODUCTEN BESCHERMING BIEDT TEGEN
 NAMAAK.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de aubergine en prei gaar op laag vuur in circa
 10 minuten. Voeg de ui en knoflook toe en bak nog
 circa 2 minuten. Voeg de gorgonzola en room toe en
 verwarm het geheel nog circa 5 minuten. Breng op
 smaak met zout en peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de bucatini beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Roer de bucatini door de saus en verwarm nog
 goed door.

4 Serveer met de peterselie en geraspte Parmezaan-
se kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde bucatini


	1 aubergine, in blokjes


	1 prei, in ringen


	1 ui, gesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	200 g gorgonzola, in blokjes


	200 ml room


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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CANNELLONI MET RICOTTA
 EN SPINAZIE

DIT CANNELLONIRECEPT IS EEN VAN MIJN FAVORIETEN
 VOOR EEN FAMILIEMAALTIJD. HET ZIT BOORDEVOL
 GEZONDE SPINAZIE EN ITALIAANSE SMAKEN.
 GEBRUIK EEN SPUITZAK OM DE BUISJES TE VULLEN,
 DAT SCHEELT EEN HOOP FRUSTRATIE.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen en
 een snufje zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel
 mogelijk vocht uit de spinazie en hak deze dan fijn.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een pan en fruit de
 ui, 1 teen knoflook, citroenrasp en de steeltjes van
 de basilicum circa 5 minuten op zacht vuur. Voeg
 de tomatenpuree toe en fruit nog circa 2 minuten
 terwijl je roert. Giet de gepelde tomaten erbij en laat
 de saus circa 20 minuten pruttelen op zacht vuur.
 Breng op smaak met zout en peper.

4 Meng de gehakte spinazie met de ricotta, de rest
 van de knoflook, de nootmuskaat, het ei en ⅔ van
 de Parmezaanse kaas. Breng op smaak met peper en
 eventueel wat zout. Schep het ricottamengsel in een
 spuitzak en vul daarmee de cannelloni.

5 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Leg de can-
nelloni naast elkaar erin en schep de tomatensaus
 erover. Verdeel de basilicumblaadjes en de mozzarel-
la over de tomatensaus en bestrooi met de rest van
 de Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	16 gedroogde cannelloni


	500 g spinazie


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	½ citroen, rasp


	1 bosje basilicum, steeltjes
 fijngesneden en blaadjes
 gescheurd


	2 el tomatenpuree


	800 g gepelde tomaten
 uit blik


	500 g ricotta


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	1 ei, losgeklopt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	2 bollen buffelmozzarella,
 in plakken gesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

In de how-to op
 blz. 91 kun je zien
 hoe je cannelloni
 van vers pastadeeg
 stap-voor-stap maakt
 en vult.




6 Bak de cannelloni
 circa 35 minuten in de
 oven. Als de bovenkant
 te bruin wordt, kun
 je de schaal afdekken
 met aluminiumfolie.
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CANNELLONI MET VIS

DIT RECEPT IS SIMPEL, MAAR O ZO LEKKER. JE HOEFT
 DE INGREDIËNTEN VOOR DE VULLING NIET VOOR TE
 BEREIDEN, JE GOOIT ZE IN DE KEUKENMACHINE EN DE
 OVEN DOET DE REST. GEBRUIK OOK EENS LASAGNE-
BLADEREN DIE JE KORT VOORKOOKT IN PLAATS VAN
 GEDROOGDE CANNELLONIBUISJES. DE LASAGNE-
BLADEREN VUL JE ZONDER HET GEDOE VAN EEN
 SPUITZAK EN ROL JE VERVOLGENS OP.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Doe de zalm, kabeljauw, garnalen, citroenrasp,
 basilicum en wat witte peper in de kom van de
 keukenmachine. Maal de vis tot een vispasta. Schep
 het mengsel in een spuitzak en vul daarmee de
 cannelloni.

3 Vet een ovenschaal in met olijfolie en leg de
 cannelloni naast elkaar erin.

4 Meng de room met het citroensap en de Parme-
zaanse kaas en breng op smaak met zout. Giet de
 room over de cannelloni.

5 Bak de cannelloni circa 30 minuten in de oven.
 Als de bovenkant te bruin wordt, kun je de schaal
 afdekken met aluminiumfolie.

6 Garneer de cannelloni met de roze peper en de
 peterselie.




INGREDIËNTEN


	16 gedroogde cannelloni


	300 g zalmfilet, in blokjes


	300 g kabeljauwfilet,
 in blokjes


	200 g Hollandse garnalen


	½ citroen, rasp en sap


	½ bosje basilicum


	250 ml room


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	1 el roze peperkorrels


	½ bosje bladpeterselie,
 geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en witte peper







TIP

In de how-to op
 blz. 91 kun je zien
 hoe je cannelloni
 van vers pastadeeg
 stap-voor-stap maakt
 en vult.
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CANNELLONI MET BECHAMEL,
 SPINAZIE EN KALFSGEHAKT

BECHAMELSAUS MAAK JE ZELF, DIE KOOP JE NIET IN
 EEN POTJE. JUST SAYING!

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met nootmuskaat en zout en peper.

3 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen en
 een snufje zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel
 mogelijk vocht uit de spinazie en hak deze dan fijn.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak het kalfsgehakt goudbruin op hoog vuur.

5 Meng het kalfsgehakt met de spinazie, ham, het
 ei, de Parmezaanse kaas en ¼ van de bechamelsaus.
 Breng op smaak met peper en eventueel wat zout.
 Schep het kalfsgehaktmengsel in een spuitzak en vul
 daarmee de cannelloni.

6 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Leg de can-
nelloni naast elkaar erin en schep de rest van de
 bechamelsaus erover. Besprenkel met wat olijfolie.

7 Bak de cannelloni circa 30 minuten in de oven.
 Als de bovenkant te bruin wordt, kun je de schaal
 afdekken met aluminiumfolie.




INGREDIËNTEN


	16 gedroogde cannelloni


	400 g spinazie


	200 g kalfsgehakt


	100 g gekookte ham,
 in kleine blokjes


	1 ei, losgeklopt


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	50 g boter


	75 g bloem


	500 ml volle melk


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	zout en peper







TIP

In de how-to op
 blz. 91 kun je zien
 hoe je cannelloni
 van vers pastadeeg
 stap-voor-stap
 maakt en vult.
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CAPELLINI MET CITROEN EN HAM

CAPELLINI IS EEN HEEL DUNNE, LANGE PASTASOORT DIE
 LIJKT OP ‘ENGELENHAAR’, OFWEL CAPELLI D’ANGELO.
 DE SLIERTJES ZIJN MAXIMAAL 0,92 MILLIMETER DIK.
 JA INDERDAAD, ITALIANEN ZIJN HEEL PRECIES ALS
 HET OM DIT SOORT ZAKEN GAAT. CAPELLINI WORDEN
 VAAK MET LICHTE SAUZEN GESERVEERD. HET IS EEN
 VAN DE EERSTE PASTASOORTEN DIE ITALIAANSE
 KINDEREN KRIJGEN OM ZE TE LATEN WENNEN AAN
 ‘GROTEMENSENETEN’.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot circa 2 minuten op laag vuur. Voeg de
 ham toe en bak deze in circa 2 minuten goudbruin.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de capellini beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Giet af, meng met een
 scheutje olijfolie en schep in een warme schaal.

3 Verwarm de room, Parmezaanse kaas, het citroen-
sap en de citroenrasp op laag vuur in een steelpan.
 Breng op smaak met peper en eventueel nog wat
 zout.

4 Schep de ham en room op de capellini, garneer
 met de peterselie en serveer direct.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde capellini


	1 sjalot, fijngesnipperd


	150 g gekookte ham,
 gesneden


	200 ml room


	30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ citroen, rasp en sap


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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CAPELLINI MET TRUFFEL

ALS EEN VAN DE MEEST EXCLUSIEVE INGREDIËNTEN
 IN DE CULINAIRE WERELD HEEFT DE TRUFFEL EEN
 STERKE AANTREKKINGSKRACHT. VERSE TRUFFEL IS
 WAT MIJ BETREFT ALTIJD BETER DAN PRODUCTEN
 MET DE SMAAK VAN TRUFFEL. HEB JE VERSE TRUFFEL
 WETEN TE BEMACHTIGEN, GEBRUIK HEM DAN PUUR.
 RASP OF SCHAAF HEM ALTIJD VLAK VOOR HET OP-
DIENEN. HEB JE GEEN VERSE TRUFFEL KUNNEN
 VINDEN, VERWARM HEM DAN MEE IN DE KOEKENPAN
 MET TIJM EN BOTER.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de capellini beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

2 Verwarm de helft van de boter en de helft van
 de tijm op laag vuur in een koekenpan. Schep de
 capellini erdoor en verwarm nog circa 1 minuut.

3 Verwarm de rest van de boter en tijm in een
 steelpan op middelhoog vuur en laat de boter
 bruisen.

4 Verdeel de capellini over de borden en schep de
 bruisende boter erover. Garneer met de Parmezaanse
 kaas en schaaf de verse truffel over de capellini.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde capellini


	60 g boter


	2 takjes tijm, gerist


	30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	30 g verse truffel


	zout
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CAPELLINI MET ROOM, CITROEN,
 ROZEMARIJN EN ROZE PEPER

ROZE PEPER IS BIJ MIJ FAVORIET VANWEGE ZIJN
 UITERLIJK. EIGENLIJK IS HET GEEN ‘ECHTE’ PEPER,
 MAAR EEN FAMILIELID VAN DE CASHEWNOOT. DE
 SMAAK IS DAN OOK EEN STUK ZOETER EN MILDER
 DAN DIE VAN ZWARTE PEPER.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalotten circa 3 minuten op laag vuur tot
 ze glazig zijn. Schep de bloem erbij, blijf roeren en
 verwarm nog circa 3 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de capellini beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

3 Giet de room bij de sjalotten in de koekenpan en
 verwarm tot de saus wat dikker wordt. Voeg dan de
 rozemarijn, citroenrasp en roze peperkorrels toe en
 breng op smaak met zout en peper. Als de saus te dik
 is, kun je wat kookvocht toevoegen.

4 Schep de capellini door de saus en verwarm nog
 circa 1 minuut. Serveer direct.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde capellini


	2 sjalotten, fijngesnipperd


	1 el bloem


	100 ml room


	2 takjes rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	½ citroen, rasp


	1 el roze peperkorrels


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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CARAMELLE GEVULD
 MET VERSE KRUIDEN,
 RICOTTA EN KRUIDNAGEL

ZODRA JE DEZE PASTA ZIET, BEGRIJP JE METEEN
 WAAR DE NAAM CARAMELLE – ITALIAANS VOOR
 SNOEPJES – VANDAAN KOMT. HET IS EEN LEUK
 GERECHT OM MET DE KINDEREN TE MAKEN, MAAR
 VERVANG DAN WEL DE WITTE WIJN DOOR WAT EXTRA
 KOOKVOCHT VAN DE PASTA.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de knoflook circa 2 minuten op laag vuur.
 Voeg de nog vochtige kruiden, behalve de oregano,
 toe en laat ze slinken. Neem ze uit de pan en snijd
 ze fijn met een scherp mes. Meng de kruiden met
 de ricotta, de helft van de Parmezaanse kaas, het
 kaneelpoeder, de nootmuskaat en het kruidnagel-
poeder. Breng op smaak met zout en peper. Schep
 de vulling in een spuitzak.

3 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.




PASTADEEG


	250 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	2 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 eidooier, op kamer-
temperatuur


	½ tl zout




VULLING


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	80 g verse zachte kruiden
 (bladpeterselie, kervel,
 dragon, dille, basilicum),
 geplukt


	200 g ricotta


	130 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	snufje kaneelpoeder


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	snufje kruidnagelpoeder


	70 g walnoten, gehakt


	1 bosje oregano, ⅔ fijn-
gesneden, paar kleine
 blaadjes voor garnering


	75 ml witte wijn


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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4 Leg een pastavel op het werkblad. Snijd of steek
 met een gekartelde koekjessteker van circa 8 cen-
timeter rondjes uit het deeg. Leg met behulp van
 2 theelepels of een spuitzak een hoopje vulling
 met een doorsnee van maximaal 3 centimeter in
 het midden van het deeg. Vouw het deeg over de
 vulling en rol de caramella dicht, over de vulling
 heen. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtrollen en zorg ervoor dat er geen lucht tussen
 zit. Knijp de zijkanten dicht, zodat het geheel op
 een ouderwets snoepje in een papiertje lijkt. Leg de
 caramelle op een met bloem bestoven theedoek en
 laat ze circa 1 uur drogen.

5 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de caramelle beetgaar in circa 4 minuten. Houd
 een beetje kookvocht apart.

6 Meng de walnoten met de oregano, een deel van
 de Parmezaanse kaas, een scheutje olijfolie, de witte
 wijn en een scheutje kookvocht. Breng op smaak met
 zout en peper.

7 Schep de notensaus door de caramelle en garneer
 met de oreganoblaadjes en overgebleven Parme-
zaanse kaas.




TIP

In de how-to op
 blz. 89 kun je zien
 hoe je caramelle
 stap-voor-stap
 maakt.
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CASARECCE MET ZOETE PREI,
 ROOM EN RICOTTA SALATA

RICOTTA IS EEN KAAS GEMAAKT VAN DE WEI DIE
 OVERBLIJFT TIJDENS DE KAASPRODUCTIE. VANDAAR
 DE NAAM: ‘OPNIEUW GEKOOKT’. STRIKT GENOMEN
 IS RICOTTA DUS GEEN KAAS, MAAR EEN BIJPRODUCT
 ERVAN. RICOTTA SALATA IS EEN VARIANT VAN VERSE
 RICOTTA DIE GEPERST, GEZOUTEN EN GEDROOGD IS.
 MOCHT JE DEZE NIET KUNNEN VINDEN, GEBRUIK DAN
 PECORINO ROMANO.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de knoflook circa 1 minuut op laag vuur. Voeg
 de boter, de prei met het aanhangende water van
 het wassen en de tijm toe. Leg het deksel op de pan
 en laat circa 15 minuten stoven. Roer de prei af en
 toe om en voeg nog wat water toe als het te droog
 wordt.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de casarecce beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

3 Roer de room en Parmezaanse kaas door de prei.
 Breng op smaak met peper en eventueel nog wat
 zout.

4 Schep de casarecce door de prei en verwarm nog
 circa 2 minuten. Serveer met de ricotta salata.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde casarecce


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	75 g boter


	500 g prei, in plakjes


	3 takjes tijm, gerist


	200 ml room


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	75 g gezouten ricotta salata,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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CASARECCE MET TUINBONEN,
 ARTISJOKKEN EN TALEGGIOCRÈME

DEZE PASTA KOMT OORSPRONKELIJK UIT HET ZUIDEN
 VAN ITALIË. CASARECCE BETEKENT LETTERLIJK ‘HUIS-
GEMAAKT’. HET IS EEN GEKRONKELDE PASTA MET
 UITEINDEN IN DE VORM VAN EEN S. DOOR DIE APARTE
 VORM HECHT DE SAUS ZICH GOED AAN DE PASTA.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de ui en knoflook circa 8 minuten op laag vuur
 tot deze glazig zijn.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de casarecce beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

3 Voeg de artisjokken en de tuinbonen toe aan de
 koekenpan en verwarm nog circa 5 minuten. Breng
 op smaak met zout en peper.

4 Breng in een pannetje de room aan de kook, roer
 de taleggio erdoor en laat de kaas smelten.

5 Roer de taleggiocrème en de casarecce door de
 tuinbonen en artisjokken. Als de saus te dik is, kun
 je wat kookvocht toevoegen. Breng op smaak met
 peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde caserecce


	1 ui, gesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	6 ingemaakte artisjokken
 op olie, afgegoten en
 gehalveerd


	350 g tuinbonen, dubbel
 gedopt (zie blz. 419)


	50 ml room


	150 g taleggio, in blokjes


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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CASARECCE ALLA TRAPANESE
 MET AUBERGINE

PESTO ALLA TRAPANESE IS EEN PESTO UIT SICILIË.
 HET VERHAAL GAAT DAT MATROZEN UIT GENUA HUN
 PESTORECEPT DOORGAVEN AAN DE MATROZEN VAN
 TRAPANI. ZIJ VERVINGEN DE INGREDIËNTEN DOOR
 PRODUCTEN DIE OP SICILIË VOLOP VERKRIJGBAAR
 WAREN. DE PIJNBOOMPITTEN WERDEN AMANDELEN
 EN ZE VOEGDEN TOMATEN TOE. JE KUNT DE INGRE-
DIËNTEN FIJNSTAMPEN MET EEN VIJZEL, MAAR
 IK VIND DEZE ONGEMENGDE VARIANT EIGENLIJK
 LEKKERDER. DE KLEUR IS FRISSER, MAAR DE
 SMAKEN BLIJVEN HETZELFDE.

1 Meng de tomatenblokjes met de knoflook en bijna
 alle basilicum. Breng op smaak met olijfolie en zout
 en peper en laat circa 20 minuten staan zodat de
 smaken kunnen intrekken.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de casarecce beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

3 Verhit een ruime hoeveelheid olijfolie in een
 koekenpan en bak de aubergine tot deze mooi goud-
bruin is. Laat de aubergine uitlekken op keukenpa-
pier en breng op smaak met zout.

4 Bak het broodkruim in een scheutje olijfolie tot
 het goudbruin en krokant is.

5 Meng de casarecce met de tomatenblokjes, het
 amandelkruim, de aubergine en het broodkruim.
 Garneer met nog wat basilicumblaadjes en wat
 pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde casarecce


	6 pruimtomaten, ontdaan
 van zaadjes en zaadlijsten
 en in blokjes


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	1 bosje basilicum,
 blaadjes gescheurd


	2 aubergines, in blokjes


	100 g vers broodkruim


	50 g ongezouten blanke
 amandelen, fijngehakt


	50 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper






154 PASTARECEPTEN C CASARECCE ALLA TRAPANESE MET AUBERGINE




















CASARECCE MET PESTO
 ALLA CALABRESE

PESTO ALLA CALABRESE HEEFT NIET ZO’N MOOI
 VERHAAL OVER DE OORSPRONG ALS DE MEESTE
 PESTO’S. MAAR MAG HIJ DAN NIET IN MIJN KOOK-
BOEK? ZEKER WEL, IK BEN DOL OP DIT SOORT
 VERANTWOORDE RECEPTEN. ER ZIT NAMELIJK EEN
 ENORME HOEVEELHEID GROENTEN IN. COMFORTFOOD
 DAT JE MET EEN GERUST HART KUNT ETEN!

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de rode ui en knoflook circa 4 minuten op laag
 vuur tot ze zacht en glazig zijn. Voeg de paprika, de
 helft van de rode Spaanse peper en tomaten toe en
 verwarm tot de groenten zacht zijn.

2 Bestrijk de courgette en aubergine met olijfolie en
 rooster ze gaar in een grillpan. Breng op smaak met
 een beetje zout en peper.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de casarecce beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Pureer het paprika- en tomatenmengsel glad met
 de staafmixer. Voeg 200 gram van de ricotta en alle
 pecorino toe en roer goed door.

5 Meng de casarecce met de pesto. Garneer met
 de gegrilde groenten, de rest van de ricotta, de rest
 van de rode Spaanse peper, de kappertjes en de
 basilicumblaadjes.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde casarecce


	1 rode ui, in ringen


	2 tenen knoflook,
 grof gesneden


	1 rode paprika, ontdaan
 van zaadjes, zaadlijsten
 en grof gesneden


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes en
 zaadlijsten en in ringetjes


	4 pruimtomaten, ontdaan
 van zaadjes en zaadlijsten
 en grof gesneden


	½ courgette, in plakken


	½ aubergine, in plakken


	250 g ricotta


	75 g pecorino, geraspt


	2 el kappertjes


	½ bosje basilicum, geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




EXTRA NODIG


	grillpan






PASTARECEPTEN C CASARECCE MET PESTO ALLA CALABRESE 157








CONCHIGLIE MET OLIJVEN,
 KAPPERTJES EN KRUIDEN

IK BEN DOL OP KOKEN MET VEEL KRUIDEN. HET ZIJN
 GEZONDE SMAAKMAKERS EN ZE ZIJN OOK NOG EENS
 PRACHTIG OM TE ZIEN. OMDAT IK GEEN TUIN HEB,
 STAAT MIJN VENSTERBANK ALTIJD VOL MET KRUIDEN-
PLANTJES. STAAT JOUW VENSTERBANK OOK VOL?
 GEEF DE KRUIDENPLANTJES DAN VAN ONDERAF
 WATER EN VERWIJDER DORRE BLAADJES. ZO HOUDEN
 ZE HET EEN STUK LANGER VOL.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de conchiglie beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de rozemarijn, oregano, salie, peterselie,
 knoflook en citroenrasp circa 2 minuten op zacht
 vuur. Voeg de olijven en kappertjes toe.

3 Schep de conchiglie door de kruiden en warm nog
 circa 1 minuut goed door. Breng op smaak met zout
 en peper.

4 Serveer met de Parmezaanse kaas en de basilicum-
blaadjes.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde conchiglie


	2 takjes rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	2 takjes oregano, gerist
 en fijngesneden


	2 takjes salie, fijngesneden


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	½ citroen, rasp


	2 el Taggiasche olijven,
 ontpit


	2 el kappertjes


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ bosje basilicum, geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper






158 PASTARECEPTEN C CONCHIGLIE MET OLIJVEN, KAPPERTJES EN KRUIDEN




















CONCHIGLIE MET RAGÙ VAN EEND

WILD KOOP JE BIJ DE BETERE SLAGER, POELIER,
 GROOTHANDEL OF ROND DE FEESTDAGEN ZELFS
 BIJ DE SUPERMARKT. OOK ZIJN ER VEEL ADRESJES
 ONLINE WAAR JE WILD KUNT BESTELLEN.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de ui, knoflook, wortel en bleekselderij circa
 8 minuten op laag vuur tot ze zacht en glazig zijn.

2 Schep de eendenborst erbij en draai het vuur
 hoger. Braad de eendenborst aan en blus af met de
 rode wijn. Laat de rode wijn tot ⅔ verdampen. Voeg
 de tomatenpuree toe en verwarm circa 2 minuten.
 Voeg de gepelde tomaten, rozemarijn, laurier,
 kruidnagel en wat zout en peper toe. Verwarm circa
 5 minuten. Giet de bouillon erbij en draai het vuur
 weer laag. Stoof nog circa 1 uur. Als de ragù te droog
 wordt, giet je er nog wat bouillon bij.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de conchiglie beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Verwijder de kruidnagels uit de ragù. Schep de
 conchiglie bij de ragù en roer goed door. Roer er een
 klontje boter door en giet er een scheutje olijfolie
 bij. Breng eventueel nog op smaak met zout en
 peper.

5 Garneer met de peterselie en de Parmezaanse
 kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde conchiglie
 rigate


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 wortel, geschild en
 in blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	400 g wilde eendenborst,
 in blokjes


	200 ml krachtige rode wijn


	2 el tomatenpuree


	400 g gepelde tomaten
 uit blik


	3 takjes rozemarijn


	2 blaadjes laurier


	2 kruidnagels


	200 ml groentebouillon


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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CONCHIGLIE MET PADDENSTOELEN,
 TALEGGIO EN MUNT

IK KAN ME GEEN KEUKEN ZONDER PADDENSTOELEN
 VOORSTELLEN, WANT HET ZIJN BELANGRIJKE SMAAK-
MAKERS. PADDENSTOELEN MAKEN MET HUN VLEZIGE,
 NOOTACHTIGE SMAAK HET ETEN HARTIG. WILDE
 PADDENSTOELEN VIND IK NOG LEKKERDER DAN
 GEKWEEKTE, MAAR HET SCOREN VAN WILDE PADDEN-
STOELEN IS IN NEDERLAND NOG EEN HELE TOER.
 GELUKKIG STAAN OP BOERENMARKTEN STEEDS
 VAKER KRAMEN BOORDEVOL VERSCHILLENDE
 PADDENSTOELEN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de conchiglie beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de paddenstoelen circa 6 minuten op hoog vuur
 tot ze goudbruin zijn. Draai het vuur lager. Voeg
 de sjalot, knoflook en tijm toe en fruit nog circa
 2 minuten.

3 Schep de conchiglie door de paddenstoelen. Voeg
 de taleggio en eventueel nog wat kookvocht toe en
 blijf roeren tot er een romige saus ontstaat.

4 Garneer met de muntblaadjes en serveer.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde conchiglie


	400 g gemengde padden-
stoelen, gesneden


	1 sjalot, gesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	2 takjes tijm, gerist


	250 g taleggio, in blokjes


	½ bosje munt, geplukt
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CONCHIGLIONI GEVULD MET GEHAKT,
 HAM EN MOZZARELLA UIT DE OVEN

ZONDAG, TIJD OM IN DE KEUKEN TE STAAN. ZE
 ZEGGEN NIET VOOR NIETS: ‘A SUNDAY WELL SPENT
 BRINGS A WEEK OF CONTENT.’ EN DAAR PAST DIT
 GERECHT GEWELDIG BIJ, WANT JE FAMILIE EN
 VRIENDEN DIE EEN HAPJE KOMEN ETEN ZULLEN
 DOLBLIJ ZIJN.

1 Verwarm de oven voor op 160 °C.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een steelpan en
 fruit op laag vuur de ui, knoflook, wortel, basilicum-
steeltjes en bleekselderij circa 8 minuten tot deze
 zacht en glazig zijn. Voeg de passata toe en breng op
 smaak met de basilicumblaadjes en zout en peper.

3 Verhit een klontje boter en een scheutje olijfolie
 en in een koekenpan en rul hierin op hoog vuur het
 gehakt tot het goudbruin is. Blus af met de witte
 wijn en laat tot ⅔ verdampen. Breng op smaak met
 een beetje zout en peper. Roer de ham, mozzarella,
 Parmezaanse kaas en nootmuskaat door het gehakt.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de conchiglioni circa 4 minuten.

5 Bedek een ovenschaal met de helft van de
 tomatensaus. Vul de conchiglioni met het gehakt-
mengsel en leg ze naast elkaar in de ovenschaal.
 Verdeel de rest van de tomatensaus eroverheen.

6 Bak circa 30 minuten in de oven.




INGREDIËNTEN


	400 g gedroogde
 conchiglioni


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 wortel, geschild en
 in blokjes


	1 bosje basilicum,
 steeltjes en blaadjes


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	800 ml passata


	500 g half-om-halfgehakt


	150 ml witte wijn


	150 g ham, in blokjes


	400 g mozzarella, in blokjes


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PASTA E FAGIOLI MET DITALONI

SOMS IS HET KOUD EN HEB JE BEHOEFTE AAN POWER-
FOOD DAT VERWARMEND EN VULLEND IS. BONEN
 ÉN PASTA LIJKT MISSCHIEN TE ZWAAR, MAAR DIT
 GERECHT UIT DE ITALIAANSE BOERENKEUKEN IS EEN
 TOPPER. LARDO IS EEN ITALIAANS SPEK DAT VOOR
 BIJNA 100 PROCENT UIT VET BESTAAT. DAT KLINKT
 HEFTIG, MAAR ZODRA JE DIT VETTERE BROERTJE VAN
 PANCETTA HEBT GEPROEFD WIL JE NIETS ANDERS
 MEER. ALS JE HET NIET KUNT VINDEN VOEG JE GE-
WOON WAT EXTRA PANCETTA TOE.

1 Mix in de keukenmachine de ui, wortel, bleeksel-
derij, rode Spaanse peper en knoflook fijn. Verhit
 een scheutje olijfolie in een pan en fruit de groenten
 op laag vuur tot deze zacht en glazig zijn. Voeg de
 lardo toe en laat hem smelten. Voeg nu ook de ham,
 pancetta, salie en rozemarijn toe en bak nog circa
 4 minuten. Schenk de bouillon en bonen erbij en
 breng aan de kook.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ditaloni beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

3 Neem 2 flinke soeplepels met bonen uit de pan en
 pureer glad met de staafmixer. Voeg de puree weer
 toe aan de bouillon zodat je een dikkere soep krijgt.

4 Schep de ditaloni bij de soep en breng op smaak
 met olijfolie en zout en peper. Serveer met de peter-
selie en geraspte Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	300 g gedroogde ditaloni


	1 ui, in stukken


	1 wortel, geschild
 en in stukken


	1 stengel bleekselderij,
 in stukken


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes
 en zaadlijsten


	2 tenen knoflook


	80 g lardo di colonnata,
 in reepjes


	120 g gekookte ham,
 in reepjes


	80 g pancetta, in reepjes


	2 takjes salie, fijngesneden


	2 takjes rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	1½ l runderbouillon


	250 g borlottibonen uit blik,
 afgegoten en afgespoeld


	250 g cannellinibonen
 uit blik, afgegoten en
 afgespoeld


	½ bosje krulpeterselie


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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MINESTRONE MET DITALONI

DE ULTIEME MAALTIJDSOEP IS VOOR MIJ MINESTRONE.
 LEKKER VEEL GROENTEN EN WAT PASTA, BONEN EN
 AARDAPPEL VOOR EEN VOLDAAN GEVOEL. MINE-
STRONE KENT GEEN BASISRECEPT, OMDAT HET
 WORDT GEMAAKT MET GROENTEN VAN HET SEIZOEN.
 DAARNAAST ZIJN ER MEERDERE VARIATIES MOGE-
LIJK, AFHANKELIJK VAN DE REGIO. DE EEN GEBRUIKT
 RIJST, DE ANDER ALLEEN MAAR PASTA. EN IN DE
 ZOMER MAAK IK HEM VAAK LICHTER, MET MEER
 WATER EN GROENTEN EN MINDER KOOLHYDRATEN.

1 Schep alle groenten in een grote pan en voeg het
 water en zeezout toe.

2 Meng de spek met de ui, knoflook, peterselie,
 basilicum en bleekselderij. Verhit een scheutje
 olijfolie in een koekenpan en fruit het mengsel
 circa 4 minuten. Voeg de gepelde tomaten toe en
 verwarm nog circa 10 minuten.

3 Voeg het mengsel samen met de borlottibonen
 toe aan de groenten en laat de minestrone 2 uur
 zacht pruttelen.

4 Voeg 15 minuten voor de minestrone klaar is de
 ditaloni toe en breng eventueel nog op smaak met
 zout en peper. Garneer de minestrone met olijfolie
 en Parmezaanse kaas.

5 Bak circa 30 minuten in de oven.




INGREDIËNTEN


	150 g gedroogde ditaloni


	300 g pompoen,
 geschild en in blokjes


	1 prei, in ringen


	½ winterpeen,
 geschild en in blokjes


	5 savooiekoolbladeren,
 in repen


	1 courgette, in blokjes


	200 g wilde spinazie


	2 aardappels, geschild en
 in blokjes


	2 l water


	1 el grof zeezout


	100 g pancetta


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 bosje bladpeterselie,
 stelen en blad fijngesneden


	1 bosje basilicum,
 stelen en blad fijngesneden


	1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden


	400 g gepelde tomaten
 uit blik, afgegoten


	250 g borlottibonen,
 24 uur geweekt en
 afgegoten


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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FARFALLE MET 4 SOORTEN KAAS

ITALIANEN ETEN FLINK VEEL KAAS. ZE BELEGGEN
 ER ZELDEN HUN BROOD MEE, MAAR ETEN HET ALS
 DESSERT OF VERWERKEN HET IN TAL VAN GERECHTEN:
 VAN PASTASAUZEN EN RISOTTO’S TOT SALADE.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de farfalle beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

2 Verwarm de melk en boter in een koekenpan en
 voeg de kazen toe. Roer goed door tot ze gesmolten
 zijn en breng op smaak met witte peper. Als de
 saus te droog wordt, kun je nog wat extra melk
 toevoegen.

3 Roer de farfalle door de kaasroom.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde farfalle


	200 ml volle melk


	50 g boter


	100 g taleggio, in blokjes


	120 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	100 g gorgonzola dolce,
 in blokjes


	100 g provolone


	zout en witte peper
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FARFALLE MET GARNALEN, MASCARPONE,
 DOPERWTEN EN PISTACHE

KINDEREN VINDEN DEZE PASTA VAAK HEERLIJK. JE
 KUNT DE GARNALEN EVENTUEEL NOG VERVANGEN
 DOOR HAM. OF LAAT ZE WEG VOOR EEN VEGETARISCHE
 VERSIE. GEBRUIK VROEG IN DE ZOMER VERSE DOP-
ERWTEN, WANT DIE ZIJN HET ALLERLEKKERST. DE
 REST VAN HET JAAR KUN JE PRIMA MET DIEPVRIES-
DOPERWTEN WERKEN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de farfalle beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit op laag vuur de sjalot en knoflook circa
 3 minuten tot deze zacht en glazig zijn. Schep de
 mascarpone en doperwten bij de ui en verwarm. Als
 de saus te droog is, kun je een beetje kookvocht
 van de pasta toevoegen. Roer de Parmezaanse kaas
 erdoor en breng op smaak met peper en eventueel
 wat zout.

3 Roer de garnalen en de farfalle door de saus.
 Verwarm nog circa 2 minuten.

4 Garneer met de pistachenoten en serveer.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde farfalle


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	200 g mascarpone


	200 g doperwten


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	150 g Hollandse garnalen


	2 el ongezouten pistache-
noten, grof gehakt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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FARFALLE MET SALSA CRUDA

DE TIJD VAN DE NEDERLANDSE TOMAAT ALS SMAKE-
LOZE WATERBOM LIGT GELUKKIG ACHTER ONS. ZE
 ZIJN ONDERTUSSEN VERKRIJGBAAR IN PRACHTIGE
 KLEUREN EN – NOG VEEL BELANGRIJKER – MET VEEL
 SMAAK. TOMATEN ZIJN VEELZIJDIG, LEKKER EN
 GEZOND! OOK VOOR ITALIANEN ZIJN ZE GOUD WAARD:
 ZE WORDEN POMODORI GENOEMD, OFWEL DE APPEL
 VAN GOUD. DIT GERECHT IS PERFECT VOOR OP EEN
 WARME ZOMERDAG.

1 Kruis de tomaten aan de onderkant in met een
 mesje. Dompel ze onder in kokendheet water. Spoel
 ze vervolgens goed koud in ijswater om ervoor te
 zorgen dat ze niet doorgaren en trek dan de schil
 eraf. Snijd de tomaten in vieren en verwijder de
 zaadlijsten. Snijd ze vervolgens in stukjes.

2 Meng de tomatenstukjes in een kom met de
 basilicum, knoflook, een flinke scheut olijfolie en
 zout en peper. Laat 1 uur zo staan zodat de smaken
 intrekken.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de farfalle beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

4 Meng de farfalle met de salsa cruda (koude
 tomatensaus).




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde farfalle


	600 g rijpe tomaten


	1 bosje basilicum, geplukt


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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FARFALLE MET AUBERGINE,
 RICOTTA EN MUNT

ALS IK VEGETARISCH KOOK, GEBRUIK IK VAAK AUBERGI-
NE. DEZE PRACHTIGE VRUCHT IS NAMELIJK ONTZETTEND
 GOED IN HET ABSORBEREN VAN SMAKEN ÉN JE KUNT ER
 EINDELOOS MEE VARIËREN. DE STRUCTUUR IS BIJNA
 VLEZIG. KOOP NIET TE GROTE EXEMPLAREN, WANT DAT
 ZIJN DOORGAANS TE LANG GERIJPTE AUBERGINES. LET
 ER OOK OP DAT HET KROONTJE MOOI FRISGROEN IS.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de aubergine goudbruin en gaar op middelhoog
 vuur in circa 8 minuten. Schep uit de pan.

2 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie met
 het aanhangende water van het wassen en een snufje
 zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel mogelijk
 vocht uit de spinazie en hak deze dan fijn.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de farfalle beetgaar volgens de bereidingswijze op de
 verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

4 Meng de ricotta met de spinazie, nootmuskaat,
 Parmezaanse kaas en wat zout en peper.

5 Verhit nog een scheutje olijfolie in de pan en fruit
 de sjalot en knoflook circa 3 minuten op laag vuur.
 Voeg de aubergine, het ricottamengsel, de room
 en de farfalle toe en roer goed door. Giet er even-
tueel nog wat kookvocht bij als de saus te droog is.
 Verwarm nog circa 2 minuten. Breng op smaak met
 zout en peper.

6 Garneer met de muntblaadjes en serveer.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde farfalle


	1 aubergine, in blokjes


	300 g spinazie


	250 g ricotta


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	100 ml room


	½ bosje munt, geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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FETTUCCINE MET CITROEN,
 ROOM EN BASILICUM

LAST VAN EEN FLINKE BAALDAG EN GEEN ZIN OM
 UREN IN DE KEUKEN TE STAAN? DEZE PASTA IS
 ULTIEM COMFORTFOOD. CITROEN VERBETERT JE
 HUMEUR, DE ROMIGE FETTUCCINE SLURP JE ZO
 NAAR BINNEN EN JE PORTEMONNEE WORDT ER OOK
 BLIJ VAN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fettuccine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

2 Meng de fettuccine met de citroenrasp, 2 eet-
lepels citroensap en een scheutje olijfolie. Roer de
 room, circa 2 eetlepels kookvocht, de Parmezaanse
 kaas en fijngesneden basilicum door de fettuccine.
 Breng op smaak met zout.

3 Garneer met de basilicumblaadjes en wat grof
 gemalen peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fettuccine


	1 citroen, rasp en sap


	100 ml room


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	1 bosje basilicum,
 paar blaadjes voor garnering
 en rest fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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FETTUCCINE MET WORST EN VENKELZAAD

IN ITALIË ZIJN ZE DOL OP VENKEL. NIET ZO GEK, WANT
 DEZE GROENTE ZIT BOMVOL SMAAK. VENKELZAADJES
 ZIJN DE GEDROOGDE ZAADJES VAN DE VENKELPLANT
 EN DE COMBINATIE MET WORST DOET MIJ WATER-
TANDEN. IN TOSCANE GEBRUIKEN ZE DE ZAADJES
 IN DE SALAMI, GENAAMD FINOCCHIONA.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 voeg de worstvulling toe. Voeg het venkelzaad toe
 en bak circa 6 minutenop middelhoog vuur tot het
 vlees gaar is.

2 Voeg de ui, knoflook en groenten toe. Laat ze circa
 8 minuten op laag vuur meebakken. Schep de laatste
 2 minuten de tomatenpuree erbij en roer goed door.
 Schenk de passata erbij en breng op smaak met zout
 en peper. Verwarm de saus circa 20 minuten.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fettuccine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Schep de fettuccine, rucola en basilicum bij de
 saus en verwarm nog circa 1 minuut.

5 Serveer met de Parmezaanse kaas en een scheutje
 olijfolie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fettuccine


	400 g varkensworstjes, van
 vel ontdaan en verkruimeld


	2 tl venkelzaad


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 venkelknol, in kleine blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in kleine blokjes


	1 wortel, geschild en
 in kleine blokjes


	2 el tomatenpuree


	400 ml passata


	80 g rucola, grofgesneden


	1 bosje basilicum, geplukt


	40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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FETTUCCINE MET GEROOKTE ZALM,
 DRAGON EN CITROEN

MIJN ADVIES IS OM WILDE ZALM UIT ALASKA TE
 KOPEN. ER HANGT WEL EEN PRIJSKAARTJE AAN,
 MAAR DE VISSEN WORDEN VAN JUNI TOT SEPTEMBER
 (VAAK) MET HENGELS GEVANGEN ZODAT ER GEEN
 BIJVANGST IS. DE STAAT ALASKA STELT NAMELIJK
 STRENGE EISEN AAN DE VANGST VAN WILDE ZALM
 IN AL HAAR WATEREN OM DE VISSTANDEN VOOR DE
 TOEKOMST VEILIG TE STELLEN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fettuccine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

2 Verwarm de boter in een koekenpan en voeg de
 courgette toe. Bak circa 5 minuten en voeg dan de
 citroenrasp toe. Roer de kappertjes, visbouillon en
 room erdoor en breng op smaak met zout en peper.

3 Meng de fettuccine door de room en warm goed
 door. Neem van het vuur en roer de gerookte zalm
 en 2 eetlepels citroensap door de fettuccine.

4 Garneer met de dragon en serveer.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fettuccine


	50 g boter


	1 kleine courgette, in blokjes


	1 citroen, rasp en sap


	2 el kappertjes


	100 ml visbouillon


	150 ml room


	300 g gerookte wilde
 sockeyezalm


	½ bosje dragon, geplukt


	zout en peper
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FETTUCCINE MET VONGOLE,
 ARTISJOKKEN EN SINAASAPPEL

KOKKELS ZIJN EEN GOED ALTERNATIEF VOOR DE
 DOORGAANS PRIJZIGE VONGOLE UIT ITALIË. JE KUNT
 DE KOKKELS OP DEZELFDE MANIER BEREIDEN ALS DE
 VONGOLE.

1 Controleer de vongole en doe ze weg als ze stuk
 zijn. Tik de nog openstaande vongole op de rand van
 het aanrecht. Als de schelp uiteindelijk wel dichtgaat
 is hij nog goed. Leg de gecontroleerde vongole in
 een ruime bak met water en spoel goed schoon.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een grote hapjespan
 en bak de vongole circa 2 minuten op hoog vuur tot
 ze allemaal open zijn. Haal ⅔ van alle vongole uit de
 schelp. Bewaar het kookvocht.

3 Snijd de steel van de artisjok eraf. Snijd dan van
 de bovenkant van de artisjok ongeveer de helft tot
 driekwart weg, zodat enkel de bodem overblijft. Pluk
 de blaadjes van de rand. Schep het ‘hooi’, het harige,
 vezelige binnenste, met een lepel weg. Snijd het hart
 van de artisjok in plakjes.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fettuccine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

5 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak hierin circa 3 minuten de artisjokken, knoflook
 en sinaasappelrasp.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fettuccine


	1 kg vongole


	3 artisjokken


	2 tenen knoflook, in plakjes


	1 sinaasappel, rasp en sap


	200 ml witte wijn


	½ bosje bladpeterselie


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







6 Voeg de vongole toe
 en blus af met de witte
 wijn, het kookvocht
 van de vongole en
 2 eetlepels sinaas-
appelsap. Breng op
 smaak met peper en
 eventueel wat zout.

7 Garneer met de
 peterselie, de vongole
 in de schelp en een
 scheutje olijfolie.
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SARDIJNSE FREGULA–
 ‘RISOTTO’ MET ZEEVRUCHTEN

FREGULA KOMT UIT SARDINIË EN LIJKT EEN BEETJE
 OP PARELCOUSCOUS. HET WORDT GEMAAKT VAN
 GRIESMEEL VAN HARDE TARWE EN WORDT VERKOCHT
 IN VERSCHILLENDE VARIANTEN: DE ONGEROOSTERDE
 VARIANT, OF DE FREGULA TOSTATA, DE VARIANT
 DIE NA HET DROGEN LICHT IN DE OVEN WORDT GE-
ROOSTERD. SOMMIGE STUKJES PASTA ZIJN DAAR-
DOOR IETS DONKERDER VAN KLEUR. KIES VOOR DIT
 RECEPT VOOR DE ONGEROOSTERDE FREGULA.

1 Controleer de vongole en de mosselen en doe
 ze weg als ze stuk zijn. Tik de nog openstaande
 mosselen en vongole op de rand van het aanrecht.
 Als de mossel of vongola uiteindelijk wel dichtgaat,
 is hij nog goed. Maak indien nodig de schelpen
 schoon en ontdoe de mosselen met een mesje van
 hun ‘baard’. Leg de gecontroleerde mosselen en
 vongole in een ruime bak met water en spoel goed
 schoon.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan en
 voeg de mosselen toe. Blus af met de witte wijn en
 het water. Leg het deksel op de pan en verwarm
 circa 8 minuten tot alle mosselen openstaan. Schud
 de pan halverwege. Haal ⅔ van alle mosselen uit
 de schelp en bewaar het mosselvocht. Zeef het
 mosselvocht.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde
 ongeroosterde fregula


	500 g vongole


	1 kg mosselen


	200 ml witte wijn


	150 ml water


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaden,
 zaadlijsten en fijngesneden


	200 g cherrytomaten


	300 ml visbouillon


	100 g rauwe garnalen,
 gepeld


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de ui, knoflook en Spaanse peper circa
 8 minuten op laag vuur. Voeg de fregula toe en
 bak circa 2 minuten terwijl je blijft roeren. Voeg de
 cherrytomaten, het mosselvocht en de visbouillon
 toe. Kook de fregula beetgaar. Dit duurt meestal
 circa 7 tot 8 minuten, maar kijk even op de ver-
pakking.

4 Voeg de vongole en garnalen toe aan de fregula
 en leg het deksel op de pan. Zodra de vongole
 openstaan kan het deksel er weer af. Zet het vuur
 wat hoger terwijl je blijft roeren, zodat het over-
tollige vocht verdampt. Roer de mosselen met en
 zonder schelp door de fregula en breng op smaak
 met olijfolie, peper en eventueel zout.

5 Garneer met de peterselie.
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FUSILLI MET RUCOLAPESTO

PASTA PESTO IS EEN VAN DE BEKENDSTE EN MEEST
 GELIEFDE GERECHTEN UIT DE ITALIAANSE KEUKEN.
 NAAST DE HEERLIJKE BASILICUMPESTO HEB JE TAL
 VAN VARIANTEN. IK MAAK HEM HIER MET RUCOLA,
 WAT EEN NOOTACHTIGE BITE AAN DE PESTO GEEFT.
 HEB JE GEEN VIJZEL, DAN KUN JE DE PESTO OOK IN DE
 KEUKENMACHINE MAKEN. BEDENK WEL DAT VOLGENS
 DE ITALIANEN DE IJZERS VAN EEN KEUKENMACHINE
 DE SMAAK VAN JE PESTO NEGATIEF KUNNEN BEÏN-
VLOEDEN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fusilli beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Doe de knoflook met een paar zoutkorrels in de
 vijzel en stamp ze fijn. Draai vervolgens heen en weer
 tot je een fijne knoflookpasta hebt. Schep de rucola
 erbij met wat grof zeezout. Blijf stampen en draaien
 tot de rucola fijngestampt is.

3 Voeg de hazelnoten en citroenrasp toe en stamp
 fijn tot je een smeuïge massa hebt. Stop pas als
 de hazelnoten heel erg fijn zijn. Voeg nu beetje bij
 beetje de pecorino en Parmezaanse kaas toe. Als
 laatste giet je beetje bij beetje de olijfolie erbij, tot
 de pesto de gewenste dikte heeft. Breng op smaak
 met een beetje citroensap en peper.

4 Meng de pesto door de fusilli. Roer er eventueel
 nog wat kookvocht door als de pasta te droog wordt.

5 Serveer met de geschaafde Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fusilli


	½ teen knoflook


	¼ tl grof zeezout


	80 g rucola


	1 el blanke hazelnoten


	½ citroen, rasp en sap


	20 g pecorino, fijngeraspt


	20 g Parmezaanse kaas,
 fijngeraspt


	100 ml olijfolie extra vergine


	40 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	zout en peper
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FUSILLI MET PISTACHE,
 COURGETTE EN MUNTPESTO

COURGETTES ZIJN NIET SAAI! ZO, DAT MOEST ER
 EVEN UIT. KOOP LIEVER NIET GROTE COURGETTES,
 WANT DIE ZIJN VAAK BITTER, WATERIG EN MELIG.
 DE KLEINTJES ZIJN DAARENTEGEN LICHT ZOETIG
 EN HEEL SMAAKVOL. IDEAAL VOOR DEZE ZOMERSE
 PESTO. EN JA, SHOOT ME, DEZE MAAK IK IN DE
 KEUKENMACHINE. DE COURGETTES VERWERKEN IN
 DE VIJZEL GEEFT TE VEEL ROTZOOI.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fusilli beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de courgette circa 3 minuten.

3 Pureer de courgette, pistachenoten, munt,
 peterselie, knoflook, Parmezaanse kaas en pecorino
 met de olijfolie in de keukenmachine. Houd een paar
 kleine muntblaadjes en wat pistachenoten apart
 voor de garnering. Breng op smaak met citroensap
 naar smaak en zout en peper.

4 Meng de pesto door de fusilli. Roer er eventueel
 nog wat kookvocht door als de pasta te droog wordt.

5 Garneer met de muntblaadjes, pistachenoten en
 geschaafde Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fusilli


	2 kleine courgettes,
 in de lengte in vieren
 gesneden, ontdaan
 van de zaadlijsten


	2 el ongezouten
 pistachenoten


	½ bosje munt, geplukt


	½ bosje bladpeterselie,
 geplukt


	1 teen knoflook, gepeld


	50 g Parmezaanse kaas


	50 g pecorino


	150 ml olijfolie extra vergine


	½ citroen, sap


	40 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	zout en peper
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FUSILLI MET SPINAZIEPESTO

SPINAZIEPESTO IS OOK HEERLIJK BIJ EEN STUKJE
 GEGRILD VLEES. JE KUNT DE PESTO ENKELE DAGEN IN
 EEN WECKPOTJE IN DE KOELKAST BEWAREN. GIET ER
 EEN DUN LAAGJE OLIJFOLIE OP EN SLUIT HET POTJE
 GOED AF.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fusilli beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Doe de knoflook met een paar zoutkorrels in de
 vijzel en stamp ze fijn. Draai vervolgens heen en
 weer tot je een fijne knoflookpasta hebt. Schep de
 spinazie en basilicum erbij met wat grof zeezout.
 Houd een paar kleine spinazieblaadjes achter
 voor de garnering. Blijf stampen en draaien tot de
 spinazie fijngestampt is.

3 Voeg de amandelen en citroenrasp toe en stamp
 fijn in de vijzel tot je een smeuïge massa hebt. Stop
 pas als de amandelen heel erg fijn zijn. Voeg beetje
 bij beetje de pecorino en de Parmezaanse kaas toe.
 Als laatste giet je beetje bij beetje de olijfolie erbij,
 tot de pesto de gewenste dikste heeft. Breng op
 smaak met een beetje citroensap en peper. Roer de
 ricotta erdoor.

4 Meng de pesto door de fusilli. Roer er eventueel
 nog wat kookvocht door als de pasta te droog wordt

5 Garneer met de kleine spinazieblaadjes en de
 geschaafde Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde fusilli


	½ teen knoflook


	¼ tl grof zeezout


	150 g spinazie


	½ bosje basilicum


	1 el blanke amandelen


	½ citroen, rasp en sap


	20 g pecorino, fijngeraspt


	20 g Parmezaanse kaas,
 fijngeraspt


	100 ml olijfolie extra vergine


	100 g ricotta


	40 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	zout en peper
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FUSILLI AL TEGAMINO

DEZE HEERLIJKE OVENSCHAALTJES, DE TEGAMINI,
 GEVULD MET ULTIEM COMFORTFOOD ZIJN IDEAAL
 VOOR DE ZONDAG OF ALS JE VRIENDEN TE ETEN HEBT.
 JE KUNT ZE VOORBEREIDEN TOT AAN HET GRATINEREN
 EN SCHUIFT ZE VLAK VOOR HET ETEN IN DE OVEN. JE
 KUNT HET GERECHT OOK IN EEN GROTE OVENSCHAAL
 BEREIDEN, DAN IS HET NET ZO LEKKER.

1 Verhit een flinke klont boter en een scheutje olijf-
olie in een pan en fruit de ui, knoflook, bleekselderij,
 wortel, basilicumsteeltjes en tijm circa 5 minuten
 tot deze glazig en zacht zijn. Voeg de verkruimelde
 worst toe en bak nog circa 5 minuten tot het vlees
 gaar is. Blus af met de wijn en laat tot ⅓ verdampen.
 Voeg de passata toe. Breng op smaak met zout en
 peper en verwarm circa 30 minuten op laag vuur.
 Roer de laatste 2 minuten de basilicumblaadjes
 erdoor.

2 Verwarm de oven voor op 180 °C.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de fusilli circa 8 minuten.

4 Roer de helft van de tomatensaus, de mozzarella
 en ⅔ van de Parmezaanse kaas door de fusilli.
 Verdeel de fusilli over 4 ovenschaaltjes en top af
 met de rest van de tomatensaus en de Parmezaanse
 kaas. Zet de ovenschaaltjes circa 15 minuten in de
 oven tot de kaas gesmolten en goudbruin is.




INGREDIËNTEN


	400 g gedroogde fusilli


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	1 wortel, geschild
 en in blokjes


	1 bosje basilicum,
 steeltjes fijngesneden en
 blaadjes geplukt


	½ bosje tijm, gerist


	300 g varkensworst,
 van vel ontdaan en
 verkruimeld


	150 ml witte wijn


	500 ml passata


	3 bollen mozzarella,
 in blokjes


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




EXTRA NODIG


	4 eenpersoonsovenschaaltjes






196 PASTARECEPTEN F FUSILLI AL TEGAMINO



















G

GNOCCHI


GNOCCHI ALLA SORRENTINA 201 GNOCCHI AI QUATTRO FORMAGGI 202
 REGENBOOGGNOCCHI205 SAFFRAANGNOCCHI MET MOSSELEN EN GROENE ASPERGES 209
 GNOCCHI ALLA ROMANA 213 GNOCCHI VAN RICOTTA MET GROENEKRUIDENBOTER 214
 GNOCCHI MET GEKARAMELLISEERDE RODE UIEN EN GORGONZOLAROOM 217
 GNOCCHI MET RAGÙ VAN INKTVIS EN GARNALEN 218
















GNOCCHI ALLA SORRENTINA

GNOCCHI ZIJN IN NEDERLAND EEN BEETJE EEN
 ONDERGESCHOVEN ITALIAANSE DELICATESSE, MAAR
 IK BEN FAN. JE HEBT ZE IN VERSCHILLENDE MATEN
 EN MET VERSCHILLENDE HOOFDINGREDIËNTEN,
 ZOALS AARDAPPEL OF GRIESMEEL. DE HEERLIJKE
 ZACHTE BALLETJES ZUIGEN DE SAUS OP EN GAAN
 ERG GOED SAMEN MET GESMOLTEN KAAS. MAAK DE
 GNOCCHI ALSJEBLIEFT VERS, WANT ZE ZIJN ZOVEEL
 LEKKERDER DAN DE VACUÜMVERPAKTE SOORTEN.

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een steelpan
 en fruit de sjalot en knoflook circa 8 minuten op
 laag vuur. Voeg de tomaten toe en verwarm circa
 20 minuten. Pureer de tomaten met de staafmixer.
 Voeg de basilicum toe en breng op smaak met zout
 en peper.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de gnocchi circa 3 minuten tot ze boven komen
 drijven. Als het veel gnocchi zijn, kook ze dan in
 gedeelten. Schep de gnocchi met een schuimspaan
 uit het water en in de tomatensaus. Roer voorzichtig
 door en meng de Parmezaanse kaas en een scheutje
 olijfolie erdoor.

4 Schep de gnocchi in een ovenschaal en verdeel de
 mozzarella erover. Zet circa 10 minuten in de oven
 tot de kaas goudbruin en gesmolten is.




INGREDIËNTEN


	600 g verse aardappel-
gnocchi (zie blz. 71)


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	1 ½ kg rijpe tomaten,
 ontveld en ontdaan
 van de zaadlijsten


	1 bosje basilicum, geplukt


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	2 bollen mozzarella,
 in blokjes


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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GNOCCHI AI
 QUATTRO FORMAGGI

ZACHTE AARDAPPELGNOCCHI, GESMOLTEN KAAS…
 WAT WIL JE NOG MEER?

1 Verwarm de melk op laag vuur en roer de kazen
 erdoor tot ze gesmolten zijn.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de gnocchi circa 3 minuten tot ze boven komen
 drijven. Als het veel gnocchi zijn, kook ze dan in
 gedeelten. Schep de gnocchi met een schuimspaan
 uit het water en in de kaassaus.

3 Serveer de gnocchi met een beetje zwarte peper.




INGREDIËNTEN


	600 g verse aardappel-
gnocchi (zie blz. 71)


	150 ml volle melk


	75 g taleggio, in blokjes


	75 g gorgonzola, in blokjes


	75 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	75 g emmentaler, in blokjes


	zout en peper
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REGENBOOGGNOCCHI

MAAK GNOCCHI OOK EENS MET ANDERE INGREDIËN-
TEN DAN ALLEEN AARDAPPEL. JE GEBRUIKT HIERVOOR
 HET BASISRECEPT, MAAR VERVANGT EEN DEEL VAN
 DE AARDAPPELS DOOR EEN ANDER INGREDIËNT. EN
 MET SPINAZIE, BIET EN POMPOEN KRIJG JE ECHT
 PRACHTIGE KLEUREN…

Groene spinaziegnocchi
 1 Kook de aardappels in circa 20 minuten gaar in een
 laagje water met zout. Pel de schil eraf als ze ietsje
 zijn afgekoeld. Knijp de aardappels, terwijl ze nog
 warm zijn, door de pureeknijper boven een grote
 kom.

2 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen en
 een snufje zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel
 mogelijk vocht uit de spinazie en hak deze dan fijn.

3 Meng 1 theelepel zout, de eidooier, bloem,
 Parmezaanse kaas en spinazie door de aardappel en
 kneed tot een luchtig deeg. Proef het deeg en breng
 indien nodig op smaak met nog wat zout. Bestuif het
 werkblad met bloem en verdeel het deeg in 4 gelijke
 stukken en rol tot een lange rol. Snijd de rollen in
 plakjes en bestuif de plakjes met bloem.




INGREDIËNTEN

GROENE SPINAZIEGNOCCHI


	500 g kruimige aardappels


	300 g spinazie


	1 eidooier


	200 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt




RODE BIETENGNOCCHI


	500 g kruimige aardappels


	1 rode biet, gekookt


	1 eidooier


	200 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt




ORANJE POMPOENGNOCCHI


	250 g pompoen, geschild,
 ontdaan van zaden,
 in stukken


	250 g kruimige aardappels


	1 eidooier


	200 g bloem type 00,
 + extra om te bestuiven


	30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine




VERDER NODIG


	100 g boter


	½ bosje salie, geplukt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	zout en peper
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Rode bietengnocchi
 1 Kook de aardappels in circa 20 minuten gaar in een
 laagje water met zout. Pel de schil eraf als ze ietsje
 zijn afgekoeld. Knijp de aardappels, terwijl ze nog
 warm zijn, door de pureeknijper boven een grote
 kom.

2 Pureer de gekookte rode biet met de staafmixer.

3 Meng 1 theelepel zout, de eidooier, bloem en rode
 bietenpuree door de aardappel en kneed tot een
 luchtig deeg. Proef het deeg en breng indien nodig
 op smaak met nog wat zout. Bestuif het werkblad
 met bloem en verdeel het deeg in 4 gelijke stukken
 en rol tot een lange rol. Snijd de rollen in plakjes en
 bestuif de plakjes met bloem.
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Oranje pompoengnocchi
 1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Plaats de stukken pompoen op een bakplaat of in
 een grote ovenschaal en besprenkel met de olijfolie
 en bestrooi met zout en peper. Rooster de pompoen
 ongeveer 30 minuten in de oven en laat daarna
 ongeveer 10 minuten afkoelen. Pureer de gerooster-
de pompoen glad met de staafmixer.

3 Kook de aardappels in circa 20 minuten gaar in een
 laagje water met zout. Pel de schil eraf als ze ietsje
 zijn afgekoeld. Knijp de aardappels, terwijl ze nog
 warm zijn, door de pureeknijper boven een grote
 kom.

4 Meng 1 theelepel zout, de eidooier, bloem, Parme-
zaanse kaas en pompoenpuree door de aardappel en
 kneed tot een luchtig deeg. Proef het deeg en breng
 indien nodig op smaak met nog wat zout. Verdeel
 het deeg in 4 gelijke stukken en rol tot een lange rol.
 Snijd de rollen in plakjes en bestuif de plakjes met
 bloem.

Afmaken
 1 Smelt de boter op laag vuur in een steelpan en
 roer de salie erdoor.

2 Breng een pan met water en zout aan de kook en
 kook de gnocchi circa 3 minuten tot ze boven komen
 drijven. Als het veel gnocchi zijn, kook ze dan in
 gedeelten. Schep de gnocchi met een schuimspaan
 uit het water en voeg ze bij de gesmolten boter.

3 Serveer met Parmezaanse kaas.
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SAFFRAANGNOCCHI
 MET MOSSELEN
 EN GROENE ASPERGES

NEDERLAND IS EEN VAN DE GROOTSTE MOSSEL-
PRODUCENTEN TER WERELD. VROEGER WAREN
 MOSSELEN ALLEEN TE KOOP ALS ER EEN ‘R’ IN DE
 MAAND ZAT. DAT HAD TE MAKEN MET HET TRANS-
PORT. DE MOSSELEN ZIJN IN JULI VOOR CONSUMPTIE
 GEREED, MAAR DIE PERIODE WAS TE WARM OM DE
 MOSSELEN TE VERVOEREN. TEGENWOORDIG KUN JE
 DE MOSSELEN GELUKKIG OOK IN DE ZOMER KOPEN.

1 Controleer de mosselen en doe kapotte exem-
plaren weg. Tik de nog openstaande mosselen op
 de rand van het aanrecht. Als de mossel uiteindelijk
 wel dichtgaat is hij nog goed. Maak indien nodig de
 schelpen schoon en ontdoe ze met een mesje van
 hun ‘baard’. Leg de gecontroleerde mosselen in een
 ruime bak met water en spoel ze goed schoon.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan en
 fruit hierin de ui en 2 tenen knoflook 1 minuut. Voeg
 de mosselen toe en blus af met de witte wijn en het
 water. Leg het deksel op de pan en verwarm circa
 8 minuten tot alle mosselen openstaan. Schud de
 pan halverwege. Haal ⅔ van alle mosselen uit de
 schelp en bewaar het mosselvocht. Zeef het mossel-
vocht zorgvuldig.

3 Hussel de asperges om met een scheutje olijfolie,
 de rest van de knoflook, de fijngesneden groene
 kruiden en wat zout en peper. Verhit een grillpan op
 middelhoog vuur en gril hierin de asperges rondom
 in circa 10 minuten. Blijf de asperges regelmatig
 keren tijdens het grillen.




INGREDIËNTEN


	600 g verse aardappel-
gnocchi (zie blz. 71)


	1½ kg mosselen


	1 kleine ui, fijngesnipperd


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	150 ml witte wijn


	150 ml water


	1 bos slanke groene
 asperges, 2 cm van de
 onderkant afgesneden


	1 bosje gemengde zachte
 kruiden, fijngesneden


	100 g roomkaas


	1 tl saffraandraadjes,
 geweekt in 1 el lauwwarm
 water


	75 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




EXTRA NODIG


	grillpan
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4 Verwarm de roomkaas op laag vuur in een koeken-
pan en voeg de saffraan toe. Roer goed door tot je
 een mooie gele emulsie hebt. Giet het mosselvocht
 erbij en breng eventueel op smaak met zout en
 peper.

5 Breng een pan met water en zout aan de kook en
 kook de gnocchi circa 3 minuten tot ze boven komen
 drijven. Als het veel gnocchi zijn, kook ze dan in
 gedeelten. Schep de gnocchi met een schuimspaan
 uit het water en voeg ze bij de roomkaas in de
 koekenpan. Roer de mosselen zonder schelp door
 de gnocchi.

6 Serveer met de rest van de mosselen en de
 gegrilde groene asperges. Garneer met geschaafde
 Parmezaanse kaas.
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GNOCCHI ALLA ROMANA

IN ITALIË ZEGGEN ZE DONDERDAG GNOCCHI, VRIJDAG
 VIS EN ZATERDAG TRIPPA (IN TOMATENSAUS GE-
STOOFDE PENS). DE GNOCCHI WORDT WAARSCHIJN-
LIJK OP DONDERDAG GEGETEN OM DE LICHTE
 MAALTIJD OP VRIJDAG-VISDAG TE COMPENSEREN.
 IK EET HET GEWOON WANNEER IK ER ZIN IN HEB.

1 Verwarm de melk en laat daarin 50 gram boter
 met de nootmuskaat en een snufje zout op laag vuur
 smelten. Draai het vuur hoger en breng de melk aan
 de kook. Giet het griesmeel er al roerend met een
 garde bij. Kook het griesmeel een paar minuten tot
 er een dikke pap ontstaat. Blijf goed roeren. Neem
 de pan van het vuur en voeg de Parmezaanse kaas en
 eidooiers toe. Roer goed door met een houten lepel
 en breng op smaak met zout.

2 Leg een stuk bakpapier op het werkblad en schep
 de helft van het nog warme griesmeelmengsel op
 het bakpapier. Rol het bakpapier op tot een cilinder
 en leg op een platte schaal. Herhaal met de rest van
 het griesmeel. Koel de twee rollen circa 30 minuten
 in de koelkast.

3 Snijd de rollen in gelijke plakken van circa 1 centi-
meter dik. Maak het mes nat met water zodat het
 gemakkelijker snijdt.

4 Verwarm de oven voor op 200 °C.

5 Vet een ovenschaal in met boter. Leg de gnocchi
 dakpansgewijs op elkaar. Bedek ze met een paar
 klontjes boter en de pecorino. Bak de gnocchi circa
 25 minuten in de oven tot er een mooi korstje op zit.




INGREDIËNTEN


	1 l volle melk


	70 g boter


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	250 g griesmeel
 van harde tarwe


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	2 eidooiers, op kamer-
temperatuur


	50 g pecorino, geraspt


	zout







TIP

In de how-to op
 blz. 73 kun je zien
 hoe je gnocchi alla
 romana stap-voor-stap
 maakt.
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GNOCCHI VAN
 RICOTTA MET
 GROENEKRUIDENBOTER

DEZE GNOCCHI MAAK JE NIET VAN AARDAPPEL, MAAR
 VAN RICOTTA. DE ZOETIGE KAAS ZORGT VOOR EEN
 DELICATE SMAAK EN HEERLIJK ZACHTE GNOCCHI.
 DE VOLLE SMAAK VAN DE KRUIDENBOTER MAAKT DIT
 GERECHT HELEMAAL AF.

1 Schep de ricotta in een vergiet en zet deze in
 een kom. Laat de ricotta circa 2 uur uitlekken in de
 koelkast.

2 Roer de kruiden, citroenrasp, knoflook en wat zout
 door de boter. Roer goed door en rol op in plastic-
folie. Laat de kruidenboter circa 1 uur opstijven in de
 koelkast.

3 Meng de uitgelekte ricotta met de bloem, de
 geraspte Parmezaanse kaas, eidooiers en een flinke
 snuf zout. Kneed tot een soepel deeg en breng
 eventueel nog op smaak met wat zout. Bestuif het
 werkblad met bloem en verdeel het deeg in 4 gelijke
 stukken en rol tot een lange rol. Snijd de rollen in
 plakjes en bestuif de plakjes met bloem.

4 Smelt de kruidenboter op laag vuur in een steel-
pan. Breng een pan met water en zout aan de kook
 en kook de ricottagnocchi circa 3 minuten tot ze
 boven komen drijven. Als het veel gnocchi zijn,
 kook ze dan in gedeelten. Schep de gnocchi met
 een schuimspaan uit het water en voeg ze bij de
 gesmolten boter.

5 Serveer met geschaafde Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	500 g ricotta


	½ bosje bieslook,
 fijngesneden


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	½ bosje kervel, fijngesneden


	½ bosje dragon,
 fijngesneden


	½ citroen, rasp


	1 teen knoflook, fijngeperst


	150 g boter,
 op kamertemperatuur


	200 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	120 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	2 eidooiers


	50 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	zout
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GNOCCHI MET GEKARAMELLISEERDE
 RODE UIEN EN GORGONZOLAROOM

GEKARAMELLISEERDE UIEN ZIJN RIJK AAN SMAAK,
 HEERLIJK ZOET EN HELEMAAL NIET MOEILIJK OM TE
 MAKEN. TE VAAK ZIE IK MENSEN DE UIEN SNEL, SNEL,
 SNEL BAKKEN, WAARDOOR ZE BITTER EN DROOG
 WORDEN. HEB GEDULD EN JE WORDT BELOOND. DE
 COMBINATIE MET DE GORGONZOLA EN DE ZACHTE
 GNOCCHI IS HEERLIJK!

1 Verhit een flinke klont boter en een scheutje
 olijfolie in een koekenpan op middelhoog vuur.
 Voeg de uienringen en een snufje zout toe. Fruit de
 uien zachtjes, terwijl je ze rustig omschept, zonder
 dat ze bruin worden. Na circa 20 minuten is het
 vocht verdampt en worden de uien bruiner. Doe de
 balsamicoazijn en de suiker erbij. Nu gaan de uien
 karamelliseren. Zet eventueel het vuur iets hoger.
 Besprenkel de uien met een klein scheutje water en
 schep ze nogmaals goed om.

2 Verwarm de room en tijm in een steelpan. Voeg de
 gorgonzola toe en laat smelten. Breng op smaak met
 peper en eventueel nog wat zout.

3 Breng een pan met water en zout aan de kook en
 kook de gnocchi circa 3 minuten tot ze boven komen
 drijven. Als het veel gnocchi zijn, kook ze dan in
 gedeelten. Schep de gnocchi met een schuimspaan
 uit het water en voeg ze toe aan de gorgonzolaroom.

4 Serveer met de gekaramelliseerde uien.




INGREDIËNTEN


	600 g verse aardappel-
gnocchi (zie blz. 71)


	3 rode uien, in ringen


	50 ml balsamicoazijn


	1 el bruine basterdsuiker


	200 ml room


	3 takjes tijm


	150 g gorgonzola piccante,
 in blokjes


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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GNOCCHI MET RAGÙ
 VAN INKTVIS EN GARNALEN

VOOR HET ETEN VAN INKTVIS HOEF JE NIET MET
 VAKANTIE TE GAAN! HET IS OOK HIER PRIMA
 VERKRIJGBAAR, MAAR OP DE EEN OF ANDERE
 MANIER ETEN WE HET HIER NIET ZOVEEL. ALLEEN
 GEFRITUURDE INKTVISRINGEN, CALAMARIS, VAN
 PIJLSTAARTINKTVIS ZIE JE IN NEDERLAND VAAK
 OP DE MENUKAART STAAN. PROBEER OOK EENS
 DEZE RAGÙ, HEERLIJK EN SNEL KLAAR.

1 Verwijder alles wat in en aan de inktvis zit: alle
 ingewanden, de tentakels en ook de gekleurde
 velletjes aan de buitenkant. Leg de inktvissen plat
 neer en schraap het vel er voorzichtig met een mes
 af. Spoel de inktvis goed af onder de koude kraan
 en dep daarna droog. Snijd de inktvis vervolgens in
 ringen van 1 centimeter breed.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de ui, bleekselderij, wortel, ansjovis en
 knoflook circa 5 minuten op laag vuur tot ze glazig
 zijn. Voeg de inktvis toe aan de groenten en ansjovis
 en bak circa 3 minuten. Blus af met de witte wijn en
 schep in de keukenmachine. Mix pulserend tot het
 grof gesneden is. Niet te lang, want het moet geen
 puree worden.

3 Doe de passata, rozemarijn, Spaanse peper en
 garnalen in dezelfde koekenpan en breng op smaak
 met zout en peper. Bak circa 5 minuten en schep
 dan de grof gesneden inktvis terug in de pan.




INGREDIËNTEN


	600 g verse aardappel-
gnocchi (zie blz. 71)


	4 pijlstaartinkvissen


	1 kleine ui, fijngesnipperd


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	1 wortel, geschild en in
 blokjes


	4 ansjovisfilets in olijfolie


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	100 ml witte wijn


	750 ml passata


	1 takje rozemarijn, gerist
 en naaldjes fijngesneden


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaden en
 zaadlijsten en fijngesneden


	400 g rauwe garnalen,
 gepeld


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







4 Breng een pan
 met water en zout
 aan de kook en kook
 de gnocchi circa
 3 minuten tot ze boven
 komen drijven. Als het
 veel gnocchi zijn, kook
 ze dan in gedeelten.
 Schep de gnocchi met
 een schuimspaan uit
 het water en voeg toe
 aan de inktvisragù.
 Roer kort.
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LASAGNE ALLA BOLOGNESE

IN DEZE BEKENDE KLASSIEKER HOREN GEHAKT,
 BECHAMELSAUS EN PARMEZAANSE KAAS. HET
 GEHEIM ZIT ’M IN HET ZELF MAKEN VAN DE LASAGNE-
BLADEREN EN DE BECHAMELSAUS. NEEM DUS DE
 TIJD VOOR DIT RECEPT. MAAK DE LASAGNE EEN DAG
 VAN TEVOREN EN LAAT HEM AFKOELEN IN DE KOEL-
KAST. ALS JE DE LASAGNE DAN SNIJDT, KRIJG
 JE DIE PERFECTE VIERKANTE PORTIES.

1 Verhit voor de bolognesesaus een scheutje olijfolie
 in een braadpan. Voeg de wortel, bleekselderij,
 knoflook, rozemarijn, laurier en de ui toe en fruit
 circa 5 minuten op middelhoog vuur. Voeg het
 gehakt toe, draai het vuur iets hoger en bak het
 goudbruin. Giet de wijn erbij en laat hem verdampen.
 Schep de tomatenpuree erbij en verwarm circa
 3 minuten. Voeg de passata en het water toe, laat
 alles 1½ uur pruttelen. Voeg de laatste 10 minuten
 de melk toe en breng op smaak met zout en peper.
 Verwijder de laurier.

2 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 1 uur rusten.

3 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met nootmuskaat en zout en peper.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




BOLOGNESESAUS


	1 wortel, geschild en
 in kleine blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in kleine blokjes


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 takje rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	2 blaadjes laurier


	1 ui, fijngesnipperd


	500 g half-om-halfgehakt


	200 ml witte wijn


	2 el tomatenpuree


	300 ml passata


	200 ml water


	100 ml volle melk


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	100 g boter


	80 g bloem


	1 l volle melk


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	zout en peper
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4 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het werkblad
 met bloem en rol beide deegballen redelijk dun
 uit. Snijd rechthoeken van 10 x 20 centimeter uit
 de deeglappen. Breng een pan water met zout aan
 de kook en kook de lasagnevellen beetgaar in circa
 5 minuten. Leg ze op een schone theedoek om te
 drogen.

5 Verwarm de oven voor op 200 °C.

6 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Begin met een
 laagje bechamelsaus. Leg daar een laagje lasagne-
vellen overheen, schep er wat bolognesesaus op en
 verdeel er een laagje bechamelsaus over. Bestrooi
 met wat Parmezaanse kaas. Ga op deze manier
 door tot alle ingrediënten op zijn en eindig met
 bechamelsaus en Parmezaanse kaas. Bak de lasagne
 circa 25 minuten in de oven.
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LASAGNE MET POMPOEN,
 ROZEMARIJN EN WORST

I LOVE LASAGNE. DE KLASSIEKE BOLOGNESE IS EEN
 TOPPER, MAAR PROBEER OOK EENS DEZE OVERHEER-
LIJKE HERFSTVARIANT. IDEAAL ALS JE ETERS KRIJGT.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Pak de pompoenkwarten in in aluminiumfolie en
 gaar ze circa 1 uur in de oven tot ze zacht zijn.

3 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 1 uur rusten.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak het worstvlees tot het goudbruin is. Blus af met
 de witte wijn en laat nog circa 10 minuten doorgaren.
 Breng op smaak met zout en peper.

5 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met nootmuskaat en zout en peper.

6 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het werkblad
 met bloem en rol beide deegballen redelijk dun
 uit. Snijd rechthoeken van 10 x 20 centimeter uit
 de deeglappen. Breng een pan water met zout aan
 de kook en kook de lasagnevellen beetgaar in circa
 5 minuten. Leg ze op een schone theedoek om te
 drogen.




INGREDIËNTEN

VULLING


	1 middelgrote pompoen,
 in vieren, ontdaan van
 de pitten


	400 g varkensworsten,
 ontdaan van vel en
 verkruimeld


	200 ml witte wijn


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	4 takjes rozemarijn,
 naaldjes gerist


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




BECHAMELSAUS


	100 g boter


	80 g bloem


	1 l volle melk


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	zout en peper
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7 Schraap het vruchtvlees van de pompoen uit de
 schil en hak het fijn. Meng de pompoen met het
 worstvlees en de helft van de bechamelsaus. Breng
 indien nodig op smaak met zout en peper.

8 Verwarm de oven voor op 200 °C.

9 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Begin met een
 laagje bechamelsaus. Leg daar een laagje lasagne-
vellen overheen, schep er wat van het pompoen-
mengsel op en verdeel er een laagje bechamelsaus
 over. Bestrooi met Parmezaanse kaas. Ga op deze
 manier door tot alle ingrediënten op zijn en eindig
 met bechamelsaus en Parmezaanse kaas. Bak de
 lasagne circa 25 minuten in de oven. Verdeel de
 laatste 10 minuten de rozemarijnnaaldjes erover.
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LASAGNE MET WITTE RAGÙ
 VAN LAM

MET LASAGNE KUN JE ALLE KANTEN OP. VAN LIGHT
 MET VIS EN GROENTEN TOT EEN BOM VAN GENOT
 MET ALLE GUILTY PLEASURES DIE JE MAAR KUNT
 BEDENKEN. DIT RECEPT BEHOORT TOT DIE LAATSTE
 CATEGORIE. IDEAAL VOOR EEN AVONDJE MET
 MEERDERE ETERS.

1 Meng het lamsgehakt met een scheutje olijfolie,
 de knoflook, salie, oregano en laurier. Dek af met
 plasticfolie en laat circa 45 minuten de smaken
 intrekken in de koelkast.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een braadpan. Voeg
 de wortel, bleekselderij en de ui toe en fruit circa
 8 minuten op laag vuur. Voeg het gehakt toe, draai
 het vuur iets hoger en bak het goudbruin. Giet de
 wijn erbij en laat hem tot ⅔ verdampen. Giet de
 bouillon erbij en laat de saus 1½ uur pruttelen. Voeg
 de laatste 10 minuten de courgette toe en breng op
 smaak met zout en peper. Verwijder de laurier en
 roer de mascarpone door de saus.

3 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 1 uur rusten.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




RAGÙ


	500 g lamsgehakt


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	4 takjes salie, fijngesneden


	4 takjes oregano, gerist
 en fijngesneden


	2 blaadjes laurier


	1 wortel, geschild en
 in kleine blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in kleine blokjes


	1 ui, fijngesnipperd


	200 ml witte wijn


	500 ml groentebouillon


	1 courgette, in kleine blokjes


	200 g mascarpone


	300 g provolone, in blokjes


	30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	100 g boter


	80 g bloem


	1 l volle melk


	60 g pecorino, geraspt


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	peper






228 PASTARECEPTEN L LASAGNE MET WITTE RAGÙ VAN LAM








4 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met de pecorino, peper en nootmuskaat.

5 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het werkblad
 met bloem en rol beide deegballen redelijk dun
 uit. Snijd rechthoeken van 10 x 20 centimeter uit
 de deeglappen. Breng een pan water met zout aan
 de kook en kook de lasagnevellen beetgaar in circa
 5 minuten. Leg ze op een schone theedoek om te
 drogen.

6 Verwarm de oven voor op 200 °C.

7 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Begin met een
 laagje bechamelsaus. Leg daar een laagje lasagne-
vellen overheen, schep er wat lamsragù op en
 verdeel er een laagje bechamelsaus over. Verdeel
 de helft van de provolone erover. Ga op deze manier
 door tot alle ingrediënten op zijn en eindig met
 bechamelsaus en Parmezaanse kaas. Bak de lasagne
 circa 25 minuten in de oven.
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LASAGNE MET SPINAZIE
 EN 4 SOORTEN KAAS

MIJN BESTE VRIENDIN HEEFT EEN CATERINGBEDRIJF.
 JAREN GELEDEN, TOEN WE ALLEBEI NET BEGONNEN
 WAREN MET KOKEN EN CATEREN, WAS LASAGNE
 FAVORIET OP ONZE KLUSSEN. DIT IS HAAR RECEPT.
 HET IS EEN SNELLE VARIANT, OMDAT JE GEEN
 BECHAMELSAUS MAAKT MAAR MASCARPONE EN
 RICOTTA GEBRUIKT. OKÉ, HIJ IS NIET ZO MAGER,
 MAAR OM DAT GOED TE MAKEN ZIT ER EEN HOOP
 WILDE SPINAZIE IN.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen redelijk dun
 uit. Snijd rechthoeken van 10 x 20 centimeter uit
 de deeglappen. Breng een pan water met zout aan
 de kook en kook de lasagnevellen beetgaar in circa
 5 minuten. Leg ze op een schone theedoek om te
 drogen.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaden en
 zaadlijsten en fijngesneden


	1 flinke teen knoflook,
 gepeld


	800 g wilde spinazie


	500 g ricotta


	500 g mascarpone


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	250 g gorgonzola


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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3 Verhit een scheutje olijfolie in een grote koeken-
pan en voeg de rode Spaanse peper toe. Prik de
 knoflookteen op een vork en roer circa 1 minuut in
 de Spaanse peper. Voeg de wilde spinazie toe en
 blijf roeren met de knoflookvork tot de spinazie
 geslonken is. Doe de knoflook weg. Breng op smaak
 met zout en peper. Druk zo veel mogelijk vocht uit
 de spinazie en hak deze fijn.

4 Meng de ricotta met de mascarpone en breng op
 smaak met nootmuskaat en zout en peper.

5 Verwarm de oven voor op 200 °C.

6 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Begin met een
 laagje mascarpone-ricottamengsel. Leg daar een
 laagje lasagnevellen overheen, schep er weer wat
 mascarpone-ricottamengsel op en wat spinazie.
 Verkruimel er wat gorgonzola over en bestrooi met
 Parmezaanse kaas. Ga op deze manier door tot alle
 ingrediënten op zijn en eindig met het mascarpone-
ricottamengsel en Parmezaanse kaas. Bak de lasagne
 circa 25 minuten in de oven.
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LASAGNE MET PORCINI

PADDENSTOELEN ZIJN ECHTE SMAAKMAKERS
 EN PERFECTE VLEESVERVANGERS. PORCINI
 (EEKHOORNTJESBROOD) WORDEN IN HET WILD
 GEPLUKT, DUS DAT VERTAALT ZICH IN STEVIGE
 PRIJZEN. IN DIT RECEPT GEBRUIK IK DE IETS
 GOEDKOPERE GEDROOGDE VARIANT, MAAR VIND
 JE ZE VERS IN DE HERFST, KOOP ZE EN GEBRUIK
 DAN CIRCA 600 GRAM. JE HOEFT ZE VERS
 UITERAARD NIET TE WEKEN.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het werkblad
 met bloem en rol beide deegballen redelijk dun
 uit. Snijd rechthoeken van 10 x 20 centimeter uit
 de deeglappen. Breng een pan water met zout aan
 de kook en kook de lasagnevellen beetgaar in circa
 5 minuten. Leg ze op een schone theedoek om te
 drogen.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	zout




VULLING


	200 g gedroogde porcini,
 geweekt in lauwwarm water


	200 g gemengde padden-
stoelen, fijngesneden


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 bosje tijm, gerist


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	100 g boter


	80 g bloem


	1 l volle melk


	60 g pecorino, geraspt


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	zout en peper
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3 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met pecorino, nootmuskaat en eventueel
 wat zout en peper.

4 Schep de porcini uit het vocht, laat ze goed
 uitlekken en dep ze droog. Verhit een scheutje
 olijfolie in een koekenpan. Voeg de porcini en
 de gemengde paddenstoelen toe en bak circa
 8 minuten. Voeg de laatste 2 minuten de knoflook
 en ⅔ van de tijm toe. Breng op smaak met zout en
 peper.

5 Verwarm de oven voor op 200 °C.

6 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Begin met
 een laagje bechamelsaus. Leg daar een laagje
 lasagnevellen overheen, schep er weer wat
 bechamelsaus op en verdeel daar circa 2 eetlepels
 paddenstoelen over. Bestrooi met Parmezaanse
 kaas. Ga op deze manier door tot alle ingrediënten
 op zijn en eindig met bechamel, paddenstoelen en
 Parmezaanse kaas. Bak de lasagne circa 25 minuten
 in de oven. Verdeel de laatste 10 minuten de rest
 van de tijm erover.
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GROENE LASAGNE
 MET ZALM, GARNALEN
 EN SPINAZIE

MAAK DEZE LASAGNE MET GROEN PASTADEEG
 VAN SPINAZIE VOOR EEN BIJPASSEND KLEURTJE!
 MOCHT JE DAT TE VEEL GEDOE VINDEN, DAN KUN
 HET UITERAARD OOK MET ‘GEWOON’ PASTADEEG
 MAKEN.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Maak het deeg voor groene spinaziepasta (zie
 blz. 108) met de hoeveelheden uit dit recept. Om-
wikkel het deeg met plasticfolie en laat het deeg
 circa 30 minuten rusten.

3 Pel de garnalen voor de vulling, verwijder het
 darmkanaal en houd de garnalenkoppen en pantsers
 apart. Rooster de garnalenkoppen circa 15 minuten
 in de oven.

4 Verwarm ondertussen de melk tot vlak voor het
 kookpunt. Roer de garnalenkoppen door de melk en
 voeg de laurier, takjes tijm, peperkorrels en selderij
 toe. Verwarm de melk circa 20 minuten op heel laag
 vuur. Zeef de melk.

5 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het werkblad
 met bloem en rol beide deegballen redelijk dun
 uit. Snijd rechthoeken van 10 x 20 centimeter uit
 de deeglappen. Breng een pan water met zout aan
 de kook en kook de lasagnevellen beetgaar in circa
 5 minuten. Leg ze op een schone theedoek om te
 drogen.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	200 g uitgelekte geslonken
 spinazie, fijngesneden


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	500 g rauwe garnalen,
 ongepeld


	1 l volle melk


	3 blaadjes laurier


	4 takjes tijm


	8 zwarte peperkorrels


	½ bosje selderij


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	400 g spinazie


	600 g gerookte zalm


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	100 g boter


	80 g bloem


	1 tl tomatenpuree


	60 g emmentaler, geraspt


	½ citroen, sap


	zout en peper
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6 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de garnalenmelk erbij en
 roer goed door met een garde. Zet het vuur laag en
 verwarm circa 20 minuten terwijl je af en toe roert.
 Breng op smaak met de tomatenpuree, emmentaler,
 1 eetlepel citroensap en zout en peper.

7 Verhit een scheutje olijfolie in een grote koeken-
pan en voeg de knoflook toe. Voeg de spinazie toe
 en blijf roeren tot de spinazie geslonken is. Breng
 op smaak met zout en peper. Druk zo veel mogelijk
 vocht uit de spinazie.

8 Verhoog de temperatuur van de oven naar 200 °C.

9 Vet een ovenschaal in met olijfolie. Begin met een
 laagje bechamelsaus. Leg daar een laagje lasagne-
vellen overheen, schep er weer wat bechamelsaus op
 en beleg met een deel van de gerookte zalm. Verdeel
 daar de helft van de garnalen over. Ga op deze
 manier door tot alle ingrediënten op zijn en eindig
 met spinazie, bechamelsaus en Parmezaanse kaas.
 Bak de lasagne circa 25 minuten in de oven.
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LINGUINE ALLO SCOGLIO

DE SMAKEN VAN DE MEDITERRANE ZEE IN JE PASTA…
 DIT GERECHT DOET MIJ ZO AAN VAKANTIE DENKEN!

1 Controleer de vongole en de mosselen en doe
 kapotte exemplaren weg. Tik de nog openstaande
 mosselen en vongole op de rand van het aanrecht.
 Als de mossel of vongola uiteindelijk wel dichtgaat is
 hij nog goed. Maak indien nodig de schelpen schoon
 en ontdoe de mosselen met een mesje van hun
 ‘baard’. Leg de gecontroleerde mosselen en vongole
 in een ruime bak met water en spoel ze goed schoon.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan en
 voeg de schelpen toe. Blus af met de helft van de
 witte wijn en al het water. Leg het deksel op de
 pan en verwarm circa 8 minuten tot alle mosselen
 openstaan. Schud de pan halverwege. Haal ⅔ van alle
 mosselen en vongole uit hun schelp en bewaar het
 vocht. Zeef het zorgvuldig door een fijne zeef.

3 Verwijder alles wat in en aan de inktvis zit: alle
 ingewanden, de tentakels en ook de gekleurde
 velletjes aan de buitenkant. Leg de inktvissen plat
 neer en schraap het vel er voorzichtig met een mes
 af. Spoel de inktvis goed af onder de koude kraan
 en dep daarna droog. Snijd de inktvis vervolgens in
 ringen van ½ centimeter breed.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde linguine


	1 kg vongole


	1 kg mosselen


	300 ml witte wijn


	150 ml water


	2 pijlstaartinktvissen


	4 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	2 l visbouillon


	8 langoustines


	350 g cherrytomaten,
 gehalveerd


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de helft van de knoflook circa 2 minuten. Voeg
 de inktvis toe en bak circa 3 minuten. Blus af met de
 rest van de witte wijn en breng op smaak met zout
 en de helft van de peterselie. Neem de inktvis uit de
 pan.

5 Breng de bouillon aan de kook in een ruime pan
 en leg de langoustines erin. Kook de langoustines
 3 tot 5 minuten, afhankelijk van de maat. Schep de
 langoustines uit de pan.

6 Verhit een scheutje olijfolie in de koekenpan en
 fruit de rest van de knoflook circa 2 minuten. Voeg
 de tomaten toe en breng op smaak met zout en
 peper.

7 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de linguine de helft van de garingstijd. Giet ze
 af en schep ze bij de tomaten. Roer het mosselvocht
 door de linguine en gaar de linguine verder zodat ze
 de smaken goed opnemen.

8 Roer de mosselen, vongole en inktvis door de
 linguine, breng op smaak met peper en bedruppel
 met een beetje olijfolie.

9 Garneer met schelpen, de langoustines en de rest
 van de peterselie.



238 PASTARECEPTEN L LINGUINE ALLO SCOGLIO




















LINGUINE MET ANSJOVIS
 EN BROODKRUIM

IK HEB ALTIJD EEN BLIKJE ANSJOVIS IN HUIS. SOMS
 GEBRUIK IK SLECHTS EEN PAAR VISJES OM EEN
 GERECHT NET WAT MEER SMAAK TE GEVEN, SOMS
 MAG DE ANSJOVIS IN DE SPOTLIGHTS STAAN, ZOALS
 IN DIT RECEPT. SPECIAAL VOOR ALLE ANSJOVISLIEF-
HEBBERS!

1 Verscheur de boterhammen boven de keuken-
machine en draai ze tot een grof broodkruim.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de linguine beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

3 Verhit een flinke scheut olijfolie in een koekenpan
 en voeg de tenen knoflook en Spaanse peper toe.
 Bak goudbruin op middelhoog vuur en haal ze
 dan uit de pan. Voeg het broodkruim toe aan de
 knoflook-chiliolie. Bak het in circa 3 minuten goud-
bruin en krokant. Laat het broodkruim (pangrattato)
 uitlekken op keukenpapier en bestrooi met zout en
 peper.

4 Verhit een scheutje olijfolie in dezelfde koekenpan
 en fruit de plakjes knoflook circa 4 minuten en voeg
 de ansjovis toe. De ansjovis smelt in de olijfolie.

5 Voeg de linguine, het sap en de rasp van de citroen
 en eventueel wat kookvocht toe aan de ansjovis.
 Roer nog een paar minuten goed door en garneer
 met de peterselie en de basilicum.

6 Serveer met de pangrattato.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde linguine


	8 droge witte boterhammen,
 zonder korst


	4 tenen knoflook, gepeld


	1 rode Spaanse peper, in
 grove stukken gesneden


	2 tenen knoflook, in plakjes


	1 blikje ansjovisfilets
 op olijfolie, gesneden


	½ citroen, rasp en sap


	½ bosje bladpeterselie


	½ bosje basilicum


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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LINGUINE AL PESTO GENOVESE

HET RECEPT VOOR PESTO IS EENVOUDIG, MAAR HET
 GAAT OM DE KWALITEIT VAN DE INGREDIËNTEN. LET
 EROP DAT DE BASILICUM DE GEURIGSTE EN MOOISTE
 BLADEREN HEEFT DIE JE MAAR KUNT KRIJGEN.
 OFFICIEEL MOET DE BASILICUM ZELFS UIT DE WIJK
 PRA IN GENUA KOMEN EN DE OLIJFOLIE UIT LIGURIË.
 ALS DAT NIET HET GEVAL IS, GAAT NIEMAND JE DAT
 KWALIJK NEMEN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de linguine beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Doe de knoflook met een paar zoutkorrels in de
 vijzel en stamp deze fijn. Draai vervolgens heen en
 weer tot je een fijne knoflookpasta hebt. Schep de
 basilicum erbij met wat grof zeezout. Blijf stampen
 en draaien tot de basilicum fijngestampt is. Voeg
 de pijnboompitten toe en stamp ze fijn tot je een
 smeuïge massa hebt. Stop pas als de pijnboom-
pitten heel erg fijn zijn. Voeg nu beetje bij beetje de
 pecorino en de Parmezaanse kaas toe. Als laatste
 giet je beetje bij beetje de olijfolie toe, tot de pesto
 de gewenste dikste heeft. Breng op smaak met een
 beetje citroensap en peper.

3 Meng de pesto door de linguine. Roer er eventueel
 nog wat kookvocht door als de pasta te droog wordt.
 Garneer met geschaafde Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde linguine


	½ teen knoflook, gepeld


	¼ tl grof zeezout


	1 flinke bos basilicum,
 geplukt


	1 el pijnboompitten,
 geroosterd


	20 g pecorino, fijngeraspt


	20 g Parmezaanse kaas,
 fijngeraspt


	½ citroen, sap


	75 ml olijfolie extra vergine


	40 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	zout en peper
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LINGUINE ALLE VONGOLE

HET GEHEIM VAN EEN GOEDE PASTA ALLE VONGOLE IS
 DAT JE ALLE INGREDIËNTEN VAN TEVOREN KLAARZET,
 OMDAT HET GERECHT LETTERLIJK BINNEN EEN PAAR
 MINUTEN GEMAAKT IS. JE WILT BEETGARE PASTA EN
 PERFECT GEKRUIDE, NET GEOPENDE SCHELPJES. HET
 KLINKT EENVOUDIG, MAAR BLIJF GECONCENTREERD.

1 Controleer de vongole en doe kapotte exemplaren
 weg. Tik de nog openstaande vongole op de rand van
 het aanrecht. Als de schelp uiteindelijk wel dichtgaat
 is hij nog goed. Leg de gecontroleerde vongole in
 een ruime bak met water en spoel ze goed schoon.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de linguine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

3 Circa 6 minuten voordat de linguine gaar zijn
 verhit je een scheutje olijfolie in een grote pan. Fruit
 de knoflook, chilivlokken en tomaat circa 2 minuten
 op middelhoog vuur. Voeg de vongole toe, draai het
 vuur hoger en blus circa 1 minuut later af met de
 witte wijn. Leg het deksel op de pan en laat deze er
 2 minuten op.

4 Neem het deksel van de pan, schep de linguine
 en de peterselie erbij en breng op smaak met peper
 en eventueel nog wat zout. Verwarm nog circa
 2 minuten en bedruppel met olijfolie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde linguine


	1 kg vongole


	2 tenen knoflook, in plakjes


	½ tl chilivlokken


	150 g cherrytomaten,
 gehalveerd


	200 ml witte wijn


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




EXTRA NODIG


	grote koekenpan met deksel
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LINGUINE MET BOTTARGA,
 CITROEN EN PISTACHENOTEN

BOTTARGA IS EEN SARDIJNSE SPECIALITEIT GEMAAKT
 VAN GEZOUTEN EN ZONGEDROOGDE KUIT VAN DE
 HARDER. HET IS EEN SOORT HARDE PLAK DIE JE GOED
 KUNT RASPEN. LET OP DAT JE BOTTARGA VAN DE
 HARDER KOOPT EN NIET DIE VAN TONIJN, WANT DIE IS
 STUKKEN MINDER SMAKELIJK.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de linguine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

2 Meng de bottarga met de pistachenoten en een
 flinke scheut olijfolie. Houd een klein beetje gehakte
 pistachenoten achter om te garneren.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en voeg de citroenrasp toe. Roer de linguine en de
 bottarga met pistachenoten erdoor en breng op
 smaak peper en circa 1 eetlepel citroensap.

4 Garneer met de extra pistachenoten.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde linguine


	150 g bottarga van harder,
 geraspt


	50 g ongezouten pistache-
noten, fijngehakt


	½ citroen, rasp
 met zesteur en sap


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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LINGUINE MET INKTVISINKT,
 RIVIERKREEFTJES EN CALAMARI

DE ZEEKAT, OOK WEL SEPIA GENOEMD, STAAT BEKEND
 OM ZIJN INDRUKWEKKENDE AFWEERMECHANISME.
 WANNEER DE ZEEKAT ZICH BEDREIGD VOELT, SPUIT
 HIJ EEN FLINKE HOEVEELHEID GITZWARTE INKT OM
 DE VIJAND AF TE SCHRIKKEN. DE INKT IS NIET ALLEEN
 HANDIG VOOR DE INKTVIS ZELF, MAAR OOK ENORM
 LEKKER.

1 Snijd de tentakels vlak voor de kop van de zeekat
 weg en haal het harde stuk in het midden tussen de
 tentakels weg. Trek voorzichtig het vel van de zeekat.
 Je komt nu de inwendige schelp tegen, verwijder deze
 ook. Onder de schelp zitten de ingewanden. Door met
 een mes langs de randen waar eerst de schelp zat te
 snijden, kun je de ingewanden verwijderen. Doe ze
 weg, maar bewaar het inktzakje. Leg het inktzakje
 in een kommetje en dek af met een vochtig stuk
 keukenpapier zodat het niet uitdroogt. Spoel de
 zeekat goed af onder de koude kraan en dep droog.
 Maak de andere zeekat ook schoon. Snijd de zee-
katten vervolgens in ringen van ½ centimeter breed.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de linguine beetgaar volgens de bereidingswijze op de
 verpakking.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een grote koeken-
pan en fruit hierin de knoflook, lente-ui, wortel en
 bleekselderij. Voeg de zeekat toe en blus af met de
 witte wijn. Maak de inktzakjes voorzichtig kapot met
 een scherp mesje en voeg de inhoud toe. Roer goed
 door, verwarm een paar minuten en breng op smaak
 met zout en peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde linguine


	2 zeekatten


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	2 lente-uien, in ringetjes


	1 wortel, geschild
 en in blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	200 ml witte wijn


	200 g rivierkreeftjes


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







4 Voeg de linguine toe
 en bedruppel met wat
 olijfolie. Garneer met
 de rivierkreeftjes en
 de peterselie.
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LINGUINE MET MERGUEZ,
 COURGETTE, VENKEL EN TOMATEN

MERGUEZ ZIJN HEERLIJK PITTIGE LAMS- OF RUNDER-
WORSTJES UIT DE NOORD-AFRIKAANSE KEUKEN.
 ZE WORDEN GEKRUID MET HARISSA, KNOFLOOK,
 KOMIJN, CAYENNEPEPER, KANEEL, VENKELZAAD EN
 KORIANDER. NIETS ITALIAANS AAN, MAAR ZE ZIJN ZO
 LEKKER DAT IK GRAAG EEN UITZONDERING MAAK.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Leg de venkel, courgette, tomaten, knoflook,
 Spaanse peper en alle kruiden, behalve de peterselie,
 op een bakplaat en breng op smaak met olijfolie en
 zout en peper. Rooster de groente circa 20 minuten
 in de oven.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de linguine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de merguez gaar in circa 8 minuten. Snijd de
 worstjes in schuine stukken van circa 3 centimeter
 en schep ze bij de linguine. Giet ook het bakvet van
 de worstjes bij de linguine.

5 Schep de groenten erbij en garneer met de peter-
selie en Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde
 volkorenlinguine


	1 venkelknol,
 in flinterdunne plakken


	1 courgette, in plakken


	300 g cherrytomaten


	4 tenen knoflook,
 gepeld en platgeslagen


	1 rode Spaanse peper,
 in grove stukken


	¼ bosje rozemarijn


	¼ bosje oregano


	¼ bosje tijm


	6 merguez


	½ bosje bladpeterselie


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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MACCHERONI ALLA MUGNAIA

BIJ MACCHERONI DENKEN WE IN NEDERLAND AAN
 ELLEBOOGJESPASTA. IN ITALIË DENKEN ZE AAN
 GERIBBELDE OF GLADDE BUISJES. MAAR IN ABRUZZO,
 WAAR DIT GERECHT VANDAAN KOMT, ZIJN DE
 MACCHERONI ALLA CHITARRA LANGE DUNNE PASTA-
LINTEN GEMAAKT OP EEN PASTASNIJDER DIE OP EEN
 GITAAR LIJKT VANWEGE DE SNAREN DIE DE PASTA
 SNIJDEN. KUN JE DEZE NIET VINDEN, NEEM DAN
 TAGLIATELLE.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en bak de 3 gehaktsoorten goudbruin op hoog vuur.
 Voeg de ui, knoflook, wortel en bleekselderij toe en
 fruit nog circa 5 minuten op middelhoog vuur. Blus
 af met de rode wijn, voeg het bouquet garni en de
 tomaten toe en leg het deksel op de pan. Laat circa
 1½ uur op laag vuur garen. Roer af en toe. Als het te
 droog wordt, kun je wat water toevoegen. Breng op
 smaak met zout en peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maccheroni beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

3 Verwijder het bouquet garni. Roer de maccheroni
 met wat olijfolie door de saus en garneer met de
 pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g maccheroni
 alla chitarra


	300 g rundergehakt


	200 g lamsgehakt


	200 g varkensgehakt


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	1 ui, fijngesnipperd


	1 wortel, geschild
 en in blokjes


	2 stengels bleekselderij,
 in blokjes


	200 ml rode wijn


	bouquet garni van laurier,
 rozemarijn, oregano en tijm


	500 g rijpe tomaten,
 ontveld, zaden verwijderd
 en in stukken


	75 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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MACCHERONI AL FORNO ROSSI

EEN HEERLIJKE PASTA AL FORNO VOOR DE STEVIGE
 TREK. LAAT JE NIET AFSCHRIKKEN DOOR DE ANSJO-
VIS, WANT DIE GEEFT ENKEL EEN ZILTIGE SMAAK AAN
 DE TOMATENSAUS.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit hierin de ui, knoflook, tijm, laurier en basilicum-
steeltjes. Voeg na circa 4 minuten de ansjovis en
 chilivlokken toe. Laat de ansjovis smelten in de
 olijfolie. Voeg de tomatenpuree toe en bak nog circa
 2 minuten mee. Giet dan de tomatenblokjes erbij en
 laat circa 1 uur op zacht vuur pruttelen.

2 Verwarm de oven voor op 220 °C.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maccheroni circa 9 minuten.

4 Breng de tomatensaus op smaak met de basili-
cumblaadjes en zout en peper en roer de saus door
 de gekookte maccheroni. Verdeel de pasta over
 een grote ovenschaal en bedek met de mozzarella
 en Parmezaanse kaas. Bak 15 minuten in de oven
 en zet de oven dan op de grillstand. Gratineer nog
 5 minuten of totdat de kaas goudbruin begint te
 kleuren.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde maccheroni


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	2 takjes tijm, gerist


	2 blaadjes laurier


	1 bosje basilicum,
 steeltjes fijngesneden
 en blaadjes geplukt


	3 ansjovisfilets in olijfolie,
 gesneden


	½ tl chilivlokken


	2 el tomatenpuree


	800 g tomatenblokjes
 uit blik


	3 bollen mozzarella,
 in stukjes gescheurd


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper






254 PASTARECEPTEN M MACCHERONI AL FORNO ROSSI




















MACCHERONI AL FORNO BIANCHI

ER IS GEEN PASTASOORT IN ITALIË DIE ZOVEEL VER-
SCHILLENDE VARIANTEN KENT ALS DE MACCHERONI.
 SOMMIGE ZIJN GERIBBELD, ANDERE WEER HELEMAAL
 GLAD. OP SICILIË ZIJN ZE NIET HOL EN IN ABRUZZO
 ZIJN ZE LANGWERPIG, ALS EEN SOORT DIKKE HAND-
GEMAAKTE SPAGHETTI. IN DIT RECEPT GEBRUIK
 IK DE HOLLE MACCHERONI MET RIBBELS AAN DE
 BUITENKANT.

1 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met de pecorino, de nootmuskaat, citroen-
rasp en zout en peper.

2 Verwarm de oven voor op 220 °C.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maccheroni circa 9 minuten.

4 Roer de garnalen en rivierkreeftjes door de
 bechamelsaus. Roer de bechamelsaus vervolgens
 door de maccheroni. Schep de maccheroni in een
 beboterde ovenschaal, bestrooi met de pecorino en
 bak nog circa 25 minuten in de oven.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde geribbelde
 maccheroni


	100 g Hollandse garnalen


	100 g rivierkreeftjes


	30 g pecorino, geraspt


	boter


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	60 g boter


	50 g bloem


	500 ml volle melk


	70 g pecorino, geraspt


	snuf nootmuskaat,
 vers geraspt


	½ citroen, rasp


	zout en peper
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TIMPANO VAN MACCHERONI

NOG EEN VAN MIJN FAVORIETE CULINAIRE FILMS:
 BIG NIGHT. TWEE ITALIAANSE BROERS EMIGREREN
 NAAR DE VS OM EEN RESTAURANT TE OPENEN. HET
 DRAAIT IN DEZE FILM ALLEMAAL OM DE TIMPANO.
 ALS JE DIE KUNT OPENSNIJDEN AAN TAFEL VOOR JE
 GASTEN, DAN BEN JE DE KONING. DEZE TIMPANO IS
 HIEROP GEÏNSPIREERD. WIE DURFT HET AAN?

1 Meng de bloem met het kaneelpoeder, de suiker
 en het zout in een kom. Roer er 2 eieren en 80 gram
 boter door en kneed tot een egaal deeg. Als het
 deeg te droog aanvoelt, kun je nog wat koud water
 toevoegen. Wikkel het deeg in plasticfolie en laat
 het circa 30 minuten rusten in de koelkast.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maccheroni circa 6 minuten. Spoel ze af met
 koud water.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een pan en fruit de
 ui circa 4 minuten. Voeg na 3 minuten de knoflook en
 oregano toe. Giet de passata erbij en verwarm circa
 20 minuten op laag vuur. Breng de saus op smaak
 met zout en peper.

4 Scheur het brood in stukken en week ze in de melk.
 Kluts het resterende ei. Schep het gehakt, de helft
 van het geklutste ei, 25 g Parmezaanse kaas en zout
 en peper bij het geweekte brood. Kneed het gehakt
 en draai er kleine gehaktballetjes van.

5 Verhit een flinke laag zonnebloemolie in een
 koekenpan en bak de gehaktballetjes goudbruin.
 Laat ze uitlekken op keukenpapier.




INGREDIËNTEN


	300 g gedroogde maccheroni


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl kaneelpoeder


	50 g suiker


	½ tl zout


	3 eieren


	100 g boter


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	½ bosje oregano, gerist


	500 ml passata


	30 g oud witbrood,
 zonder korst


	75 ml melk


	150 g half-om-halfgehakt


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	150 g gemengde
 paddenstoelen, gesneden


	150 g varkensworst,
 van vel ontdaan en
 verkruimeld


	200 g doperwten


	120 g gruyère, in blokjes


	olijfolie extra vergine


	zonnebloemolie


	zout en peper




EXTRA NODIG


	bakvorm met diameter
 van 18 cm en 10 cm hoog
 en stekertje met diameter
 van 1 cm
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6 Verhit een scheutje olijfolie in een andere koeken-
pan en bak de paddenstoelen tot ze goudbruin zijn.
 Voeg het worstvlees toe en bak nog circa 4 minuten.

7 Verwarm de oven voor op 180 °C.

8 Vet de bakvorm goed in met de resterende boter
 en bekleed met bakpapier.

9 Bestuif je werkblad met bloem en rol ⅔ van de
 deegbal uit tot een grote lap. Houd de rest van het
 deeg apart. Bekleed de bakvorm met de lap deeg.

10 Schep de gekookte maccheroni in een grote
 kom en meng met de tomatensaus en de rest van
 de Parmezaanse kaas. Roer de paddenstoelen met
 worst, de doperwten, gruyère en gehaktballetjes
 door de maccheroni en roer goed door. Schep de
 maccheroni in de bakvorm.

11 Rol de rest van het deeg uit. Maak met een klein
 stekertje een gat in het midden van de deeglap
 en bedek de bakvorm met de deeglap. Snijd het
 overtollige deeg aan de randen weg met een mes en
 maak de twee randen aan elkaar vast. Maak met het
 overtollige deeg mooie roosjes of figuurtjes op het
 deksel van de timpano. Bestrijk met de rest van het
 ei. Bak de timpano circa 45 minuten in de oven.

12 Laat de timpano goed afkoelen voordat je hem
 uit de vorm haalt. Serveer de timpano lauwwarm en
 in mooie punten.
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MACCHERONI MET PANGRATTATO

WIE VINDT DIT NOU NIET LEKKER: PASTA, KAAS EN
 BECHAMELSAUS MET EEN KROKANT KORSTJE. EN HET
 IS NOG SUPERMAKKELIJK OM TE MAKEN OOK.

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Verscheur de boterhammen boven de keuken-
machine en draai ze tot een grof broodkruim.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maccheroni beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Smelt voor de bechamelsaus de boter in een pan
 op middelhoog vuur. Roer de bloem erdoor en bak
 circa 3 minuten. Schenk de melk erbij en roer goed
 door met een garde. Zet het vuur laag en verwarm
 circa 20 minuten terwijl je af en toe roert. Breng op
 smaak met gruyère en zout en peper.

5 Roer de bechamelsaus, Parmezaanse kaas en
 eventueel wat zout en peper door de pasta. Stort de
 pasta in een beboterde ovenschaal. Bestrooi met het
 broodkruim en bak circa 15 minuten in de oven.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde gladde
 maccheroni


	2 droge witte boterhammen,
 zonder korst


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	zout en peper




BECHAMELSAUS


	60 g boter


	50 g bloem


	500 ml volle melk


	75 g gruyère, geraspt


	zout en peper
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MACCHERONCINI MET GORGONZOLA

MACCHERONCINI ZIJN KLEINE MACCHERONI. EIGEN-
LIJK IS DIT EEN SOORT MAC ’N CHEESE, MAAR DAN
 ITALIAN STYLE.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de maccheroncini beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

2 Verwarm de room op laag vuur. Voeg de boter en
 gorgonzola toe en laat zachtjes smelten. Breng op
 smaak met zout en peper.

3 Roer de maccheroncini door de gorgonzolaroom.
 Bestrooi met de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde
 maccheroncini


	250 ml room


	25 g boter, in blokjes


	175 g gorgonzola piccante,
 in blokjes


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	zout en peper
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MAFALDINE MET RADICCHIO, BRIE EN ROOM

KOKEN MET SLA WORDT IN NEDERLAND NIET ZO
 VAAK GEDAAN. RADICCHIO BEHOORT TOT DE WITLOF-
FAMILIE, IS EEN TIKJE BITTER, HEEFT EEN PRACHTIGE
 KLEUR EN IS LEKKER STEVIG. PERFECT OM TE VER-
WARMEN DUS.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de mafaldine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot en de knoflook circa 2 minuten op laag
 vuur. Voeg de radicchio toe en verwarm nog circa
 2 minuten mee. Giet de groentebouillon erbij, draai
 het vuur hoger en laat tot ⅔ verdampen. Roer de
 room en brie door de radicchio en breng op smaak
 met zout en peper.

3 Schep de mafaldine door de radicchio en verwarm
 nog circa 2 minuten. Garneer met de verse kruiden
 en walnoten.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde mafaldine


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	1 krop radicchio, in reepjes


	200 ml groentebouillon


	150 ml room


	100 g brie, in blokjes


	¼ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	¼ bosje bieslook,
 fijngesneden


	¼ bosje basilicum,
 fijngesneden


	2 el ongezouten walnoten,
 grof gehakt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper






266 PASTARECEPTEN M MAFALDINE MET RADICCHIO, BRIE EN ROOM














MAFALDINE MET HAM EN DOPERWTEN

DEZE GEWELDIG KLINKENDE NAAM HOORT BIJ EEN
 ECHTE ‘ROYAL’ PASTA DIE DOOR DE NAPOLITANEN
 IS OPGEDRAGEN AAN HUN GELIEFDE PRINSES
 MAFALDE VAN SAVOYE. DE GERIBBELDE RANDJES
 VAN DE LINTPASTA DEDEN HEN DENKEN AAN DE LUXE
 KLEDING VAN EEN PRINSES.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C. Zet een vuur-
vaste mengkom in de oven.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de mafaldine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Hou een beetje kookvocht
 apart.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot en knoflook circa 2 minuten. Voeg de
 ham toe en bak deze krokant. Schep de doperwten,
 room en 1 soeplepel kookvocht erbij en verwarm nog
 circa 2 minuten.

4 Kluts de eidooiers met de Parmezaanse kaas.

5 Giet de mafaldine af en schep bij de doperwten
 en ham. Verwarm nog circa 1 minuut en schep het
 geheel dan in de verwarmde kom. Pas op je vingers.
 Roer het eimengsel door de de mafaldine en breng
 op smaak met peper.

6 Serveer direct.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde mafaldine


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	100 g gekookte ham,
 in reepjes


	100 g doperwten


	100 ml room


	2 eidooiers


	80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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MAFALDINE MET AARDAPPELS
 EN GEROOKTE SCAMORZA

WE KENNEN ALLEMAAL WEL DE PLAKJES GEROOKTE
 KAAS MET DONKER RANDJE UIT DE SUPERMARKT,
 MAAR BIJ DE BETERE KAASBOER VERKOPEN ZE
 SCAMORZA AFFUMICATA, EEN STEVIGE GEROOKTE
 KAAS VAN KOEMELK. DE NAAM (ONTHOOFD) SLAAT
 OP DE VREEMDE SNEEUWMANACHTIGE VORM VAN
 EEN ROND LIJF EN EEN KLEINER ROND HOOFDJE,
 WAAR EEN TOUW OMHEEN ZIT. ZO HANGEN ZE DE
 KAZEN OP OM TE RIJPEN EN OM ZE TE ROKEN.
 EEN IETWAT LUGUBERE TOESTAND, MAAR WEL
 ONTZETTEND LEKKER!

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de ui circa 6 minuten. Voeg na 4 minuten de
 knoflook toe.

2 Schep de aardappels erbij en giet er groente-
bouillon overheen tot ze ruim onderstaan. Kook de
 aardappels circa 15 minuten.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de mafaldine circa 8 minuten. Giet ze af en
 schep bij de aardappels. Laat ze verder garen. Indien
 nodig kun je nog wat bouillon toevoegen. Neem de
 pan van het vuur.

4 Roer de scamorza door de pasta en laat 5 minuten
 staan. Breng op smaak met zout en peper. Garneer
 met de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde mafaldine


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	4 vastkokende aardappels,
 geschild en in flinterdunne
 plakjes


	1 l groentebouillon


	150 g gerookte scamorza
 affumicata, in blokjes


	½ bosje krulpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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MAFALDINE MET SAFFRAAN,
 ROOM, TIJM EN KALFSGEHAKT

SAFFRAAN HEEFT EEN KENMERKENDE SMAAK EN
 GEEFT JE GERECHTEN EEN PRACHTIGE GOUDGELE
 KLEUR. DE DRAADJES ZIJN DE STAMPERS VAN DE
 NAJAARSKROKUS. DEZE WORDEN MET DE HAND
 GEPLUKT. EEN ARBEIDSINTENSIEF PROCES, WANT
 JE HEBT ZO’N 200.000 BLOEMEN NODIG VOOR 500
 GRAM SAFFRAAN. NIET ZO VREEMD DAT HET ZO DUUR
 IS, MAAR JE HEBT ER GELUKKIG NIET VEEL VAN NODIG
 OM JE GERECHT OP SMAAK TE BRENGEN.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de sjalot, knoflook en tijm circa 2 minuten.
 Voeg het kalfsgehakt toe en bak goudbruin. Giet
 de kippenbouillon erbij en breng aan de kook. Roer
 de saffraan erdoor en breng op smaak met zout en
 peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de mafaldine beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

3 Roer de room door het gehakt. Schep de mafaldine
 erbij en verwarm nog goed door. Garneer met de
 Parmezaanse kaas en de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde mafaldine


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	½ bosje tijm, gerist


	400 g kalfsgehakt


	200 ml kippenbouillon


	0,1 g saffraandraadjes


	100 ml room


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SAFFRAANMALTAGLIATI
 MET KIKKERERWTEN,
 SPINAZIE EN PECORINO

MALTAGLIATI WORDEN VAAK IN COMBINATIE MET
 SOEPEN EN BONEN GEGETEN. LETTERLIJK BETEKENT
 MALTAGLIATI SLECHT GESNEDEN – DIT VANWEGE DE
 ONREGELMATIGE VORMEN. OMDAT ZE TOCH NIET
 PERFECT HOEVEN TE ZIJN, KUN JE ZE GOED MAKEN
 VAN OVERTOLLIG PASTADEEG.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97) met
 de hoeveelheden uit dit recept. Kluts ook het saffraan-
poeder door de eieren. Omwikkel het deeg met
 plasticfolie en laat het deeg circa 30 minuten rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen dun (2 tot 3 mil-
limeter) uit. Snijd het deeg in willekeurige ruiten,
 vierkanten of driehoeken. Leg ze op een met bloem
 bestoven theedoek om ze te laten drogen of tot je
 klaar bent voor gebruik.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de ui, knoflook, wortel, tijm en bleekselderij
 circa 8 minuten op laag vuur. Voeg de tomatenpuree
 toe en verwarm nog circa 2 minuten. Giet de kikker-
erwten en bouillon erbij en breng op smaak met zout
 en peper.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maltagliati beetgaar in circa 4 minuten.

5 Schep de maltagliati en de spinazie bij de kikker-
erwten en roer voorzichtig door. Garneer met de
 pecorino.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	0,2 g saffraanpoeder


	½ tl zout




SAUS


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 wortel, geschild
 en in kleine blokjes


	½ bosje tijm, gerist


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	1 el tomatenpuree


	250 g kikkererwten uit blik,
 afgespoeld


	200 ml groentebouillon


	200 g wilde spinazie


	50 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

In de how-to op
 blz. 68 kun je zien
 hoe je maltagliati
 stap-voor-stap
 maakt.
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MALTAGLIATI MET BIEFSTUK,
 TOMAATJES, OREGANO,
 ROZEMARIJN EN BASILICUM

DE BIEFSTUK VOEG JE RAUW TOE AAN DE PASTA, MAAR
 MAAK JE GEEN ZORGEN, DE HITTE VAN DE PASTA ZORGT
 ERVOOR DAT DEZE EEN BEETJE GAART.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97) met
 de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het deeg
 met plasticfolie en laat het deeg circa 1 uur rusten in de
 koelkast.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen dun (2 tot 3 milli-
meter) uit. Snijd het deeg in willekeurige ruiten,
 vierkanten of driehoeken. Leg ze op een met bloem
 bestoven theedoek om ze te laten drogen.

3 Snijd de biefstuk in dunne plakjes van circa
 ½ centimeter en kruid ze met zout en peper.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de rozemarijn, oregano, knoflook en
 chilivlokken circa 3 minuten op een laag vuur.

5 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de maltagliati beetgaar in circa 4 minuten. Houd een
 beetje kookvocht apart.

6 Schep 1 soeplepel kookvocht en de cherrytomaten bij
 de kruiden en verwarm circa 3 minuten mee. Breng op
 smaak met zout en peper. Schep de maltagliati erbij en
 roer voorzichtig door. Neem de pan van het vuur en roer de
 biefstuk erdoor. Voeg een scheutje olijfolie en de basilicum
 en peterselie toe en garneer met de geschaafde pecorino.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




SAUS


	300 g biefstuk,
 op kamertemperatuur


	½ bosje rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	½ bosje oregano,
 gerist en fijngesneden


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 tl chilivlokken


	250 g cherrytomaten,
 fijngedrukt in een zeef


	½ bosje basilicum, geplukt


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	50 g pecorino, geschaafd


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

In de how-to op
 blz. 68 kun je zien
 hoe je maltagliati
 stap-voor-stap
 maakt.
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MALTAGLIATI MET VARKENSHAAS,
 TOMAATJES EN CITROEN

VARKENSHAAS IS MISSCHIEN WEL HET MOOISTE
 STUKJE VARKENSVLEES. ERG MALS, MAAR JE
 MOET WEL WETEN HOE JE HET BEREIDT, WANT EEN
 VARKENSHAASJE HOORT NOG NET ROSÉ ZIJN.
 BAK JE HET VLEES TE LANG, DAN WORDT HET AL
 SNEL TE DROOG.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen dun (2 tot
 3 millimeter) uit. Snijd het deeg in willekeurige
 ruiten, vierkanten of driehoeken. Leg ze op een
 met bloem bestoven theedoek om ze te laten
 drogen.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




SAUS


	300 g varkenshaas,
 op kamertemperatuur


	1 sjalot, fijngenipperd


	½ bosje oregano, gerist


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	250 g cherrytomaten,
 gehalveerd


	½ citroen, rasp


	1 tl venkelzaad


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

In de how-to op
 blz. 68 kun je zien
 hoe je maltagliati
 stap-voor-stap
 maakt.



278 PASTARECEPTEN M MALTAGLIATI MET VARKENSHAAS, TOMAATJES EN CITROEN








3 Snijd de varkenshaas in gelijke medaillons en
 kruid ze met zout en peper.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot circa 2 minuten. Voeg de oregano,
 knoflook en cherrytomaten toe en bak nog circa
 3 minuten. Voeg de citroenrasp toe en breng op
 smaak met zout en peper.

5 Verhit een klontje boter en een scheutje olijfolie
 in een andere koekenpan en rooster hierin het
 venkelzaad in circa 1 minuut op middelhoog vuur.
 Voeg de varkenshaas toe en braad de medaillons
 aan alle kanten aan. Draai het vuur lager en bak ze
 nog circa 5 minuten.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maltagliati beetgaar in circa 4 minuten.

7 Roer de maltagliati door de tomaatjes. Schep de
 varkenshaas erbij en besprenkel met wat olijfolie.

8 Garneer met de peterselie en de Parmezaanse
 kaas.
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MALTAGLIATI MET RAGÙ
 VAN VIS

PASTA IS DE DRAGER VAN DE SAUS. VERSE PASTA
 NEEMT NOG MEER SAUS OP DAN GEDROOGDE PASTA.
 EN HET OPPERVLAK VAN MALTAGLIATI IS LEKKER
 GROOT, DUS MOET JE NAGAAN HOE GOED DAT SAMEN-
GAAT MET DEZE RIJKE VISRAGÙ.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen dun (2-3 milli-
meter) uit. Snijd het deeg in willekeurige ruiten,
 vierkanten of driehoeken. Leg ze op een met bloem
 bestoven theedoek om ze te laten drogen.

3 Pureer de wortel, ui, bleekselderij en knoflook
 in de keukenmachine. Verhit een scheutje
 olijfolie in een koekenpan en fruit de groenten
 circa 5 minuten op zacht vuur. Voeg de schol,
 zalmforel en garnalen toe en bak de vis circa
 5 minuten op middelhoog vuur. Blus af met
 de witte wijn. Giet de passata erbij, breng op smaak
 met zout en peper en verwarm circa 10 minuten.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de maltagliati beetgaar in circa 4 minuten.

5 Roer eerst de basilicum door de saus, vervolgens
 de maltagliati en besprenkel met wat olijfolie.

6 Garneer met de dragon.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




SAUS


	1 wortel, geschild en
 in grove stukken


	1 ui, in grove stukken


	1 stengel, bleekselderij,
 in grove stukken


	2 tenen knoflook, gepeld


	150 g scholfilet, schoon-
gemaakt en in blokjes


	150 g zalmforelfilet,
 schoongemaakt en in blokjes


	200 g rauwe garnalen,
 gepeld en in stukjes


	150 ml witte wijn


	500 ml passata


	½ bosje basilicum, geplukt


	¼ bosje dragon, geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

In de how-to op
 blz. 68 kun je zien
 hoe je maltagliati
 stap-voor-stap
 maakt.
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ORECCHIETTE MET CIME DI RAPA

WIE OOIT IN PUGLIA IS GEWEEST, MOET ZE GEGETEN
 HEBBEN: CIME DI RAPA. EEN SOORT KRUISING TUSSEN
 RAAPSTEELTJES EN BROCCOLI. MOCHT JE ZE NIET
 KUNNEN VINDEN, GEBRUIK DAN BIMI.

1 Verscheur de boterhammen boven de keuken-
machine en draai ze tot een grof broodkruim.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak het broodkruim goudbruin en knapperig.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de cime di rapa in circa 5 minuten. Giet nog
 niet af.

4 Verhit ondertussen een scheutje olijfolie in een
 andere koekenpan en fruit de knoflook, chilivlokken
 en ansjovis circa 3 minuten op laag vuur tot de
 ansjovis is gesmolten.

5 Voeg de orecchiette toe aan de pan met cime di
 rapa en kook samen nog circa 4 minuten. Giet de
 orecchiette en cime di rapa af en voeg toe aan de
 koekenpan met ansjovis. Breng op smaak met zout
 en peper.

6 Garneer met nog wat olijfolie en het knapperige
 broodkruim.




INGREDIËNTEN


	350 g verse orecchiette
 (zie blz. 69)


	4 droge witte boterhammen,
 zonder korst


	1 kg cime di rapa,
 schoongemaakt en
 in grove stukken


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 tl chilivlokken


	4 ansjovisfilets op olijfolie


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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ORECCHIETTE MET AUBERGINE,
 RICOTTA EN MUNT

SICILIANEN GEBRUIKEN VAAK VERSE GROENE MUNT
 IN HUN KEUKEN. HET KRUID GROEIT OVERAL OP HET
 EILAND EN WORDT MEESTAL GECOMBINEERD MET
 AUBERGINES. DE ORECCHIETTE ZIJN EEN TYPISCHE
 PASTA UIT PUGLIA, MAAR IK VIND: ZE KUNNEN BEST
 SAMEN OP EEN BORDJE.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot en knoflook circa 3 minuten op laag
 vuur. Voeg de aubergine toe en bak circa 12 minuten
 op middelhoog vuur.

2 Voeg de cherrytomaten toe aan de aubergine en
 breng op smaak met zout en peper.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de orecchiette beetgaar in circa 4 minuten.
 Houd een beetje kookvocht apart.

4 Voeg de ricotta en munt toe aan de aubergine.
 Roer 1 soeplepel kookvocht door de aubergine.

5 Doe de orecchiette bij de aubergine en besprenkel
 met wat olijfolie. Garneer met de pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g verse orecchiette
 (zie blz. 69)


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	1 aubergine, in blokjes


	200 g cherrytomaten,
 fijngedrukt in een zeef


	150 g ricotta


	½ bosje munt, in reepjes


	50 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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ORECCHIETTE MET SPEK,
 GEROOSTERDE TOMATEN EN BURRATA

BURRATA LIJKT EEN BEETJE OP MOZZARELLA, MAAR
 IS NET EVEN ANDERS. BURRATA WORDT MEESTAL
 GEMAAKT VAN RAUWE MELK, VAAK BUFFELMELK. DE
 KAAS WORDT HETZELFDE BEREID ALS MOZZARELLA,
 MAAR ER WORDT AAN HET EINDE VAN HET PROCES
 ROOM IN DE BOL GESPOTEN. VANDAAR DE NAAM
 ‘BOTERACHTIG’. HET IS EEN TYPISCHE KAAS UIT
 PUGLIA.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Leg de tomaten op een bakplaat, verdeel de takjes
 oregano en tijm erover, besprenkel met olijfolie
 en breng op smaak met zout en peper. Rooster de
 tomaten circa 20 minuten in de oven. Verwijder de
 kruiden.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de pancetta goudbruin in circa 5 minuten op
 middelhoog vuur. Voeg de knoflook toe en verwarm
 nog circa 1 minuut. Voeg de tomaten en de basilicum
 toe en breng op smaak met zout en peper.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de orecchiette beetgaar in circa 4 minuten.
 Houd een beetje kookvocht apart.

5 Roer de orecchiette door de tomaten en pancetta
 en roer er 1 soeplepel kookvocht en de Parmezaanse
 kaas doorheen. Verwarm nog circa 2 minuten.
 Besprenkel met wat olijfolie en garneer met de
 burrata.




INGREDIËNTEN


	350 g verse orecchiette
 (zie blz. 69)


	400 g cherrytomaten


	½ bosje oregano


	½ bosje tijm


	150 g pancetta


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	½ bosje basilicum, geplukt


	50 g Parmezaanse kaas,
 in stukjes


	2 bollen burrata


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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ORECCHIETTE MET PEER,
 PANCETTA EN PECORINO

PEER IN JE PASTA? IK WEET NIET WAT MIJN GROOT-
MOEDER ERVAN ZOU VINDEN, MAAR IK VIND PEER
 EN KAAS GEWOON HEEL ERG LEKKER BIJ ELKAAR.
 DOOR DE PEER WORDT HET GERECHT LICHT ZOETIG,
 MAAR DE PANCETTA EN PECORINO TREKKEN DAT
 WEER HELEMAAL RECHT. PROBEER HET MAAR.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en bak de pancetta goudbruin in circa 5 minuten
 op middelhoog vuur. Voeg de perenblokjes toe en
 verwarm nog circa 2 minuten op laag vuur.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de orecchiette beetgaar in circa 4 minuten.
 Houd een beetje kookvocht apart.

3 Roer de pecorino met een garde door 1 soeplepel
 van het kookvocht zodat je een romig sausje krijgt.

4 Roer de orecchiette door de pancetta en breng op
 smaak met peper. Neem de pan van het vuur.

5 Roer de pecorinosaus door de orecchiette. Garneer
 met de salie.




INGREDIËNTEN


	350 g verse orecchiette
 (zie blz. 69)


	150 g pancetta in blokjes


	1 peer, in kleine blokjes


	80 g pecorino, geraspt


	½ bosje salie, in reepjes


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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ORECCHIETTE MET RUCOLA
 EN GORGONZOLA

DEZE KRACHTPATSER HEB JE SNEL OP TAFEL EN IS
 ONTZETTEND SMAAKVOL. PERFECT VOOR DE SNELLE
 DOORDEWEEKSE MAALTIJD.

1 Pureer de rucola grof in de keukenmachine.
 Verwarm de melk en roer er de rucolapuree en
 gorgonzola doorheen. Breng op smaak met zout
 en peper en chilivlokken.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de orecchiette beetgaar in circa 4 minuten.

3 Roer de orecchiette door de gorgonzola-rucola-
saus en verwarm nog circa 2 minuten.




INGREDIËNTEN


	350 g verse orecchiette
 (zie blz. 69)


	150 g rucola


	150 ml volle melk


	150 g gorgonzola piccante,
 in blokjes


	1 tl chilivlokken


	zout en peper
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P

PACCHERI
 PAPPARDELLE
 PENNE
 PIPE RIGATE


PACCHERI MET SAFFRAANSAUS 297 PACCHERI MET LANGOUSTINES, ZALM, ASPERGES EN TOMAAT 298
 PACCHERI ALLA CARBONARA 301 VOLKORENPAPPARDELLE MET PADDENSTOELEN EN SALIE 303
 SAFFRAANPAPPARDELLE MET KONIJNRAGÙ 304 PAPPARDELLE MET KALFSVLEES, PORCINI EN ROZEMARIJN 306
 PAPPARDELLE MET LAMSSTOOF EN GREMOLATA 309 PENNE MET SPEK EN TOMATEN-ROOMSAUS 311
 PENNE ALL’ARRABBIATA 312 PENNE ALLA NORMA 315 PENNE MET VODKA, ROOM EN TOMATEN 319
 SPELTPENNE MET PORCINI EN LAMSRAGÙ 320 PENNE AL RAGÙ IN BIANCO 323
 PENNE MET RODE PAPRIKASAUS 324 PIPE RIGATE MET DOPERWTEN-, TUINBONEN- EN PECORINOCRÈME 325
 PIPE RIGATE MET POMPOENCRÈME, SALIE EN PANCETTA 326
















PACCHERI MET SAFFRAANSAUS

IN HET NAPOLITAANS, BETEKENT EEN PACCO EEN
 KLAP IN JE GEZICHT. HOE DE NAPOLITANEN ERBIJ
 ZIJN GEKOMEN OM DE GLADDE BUISVORMIGE PASTA-
SOORT NAAR DEZE HANDELING TE VERNOEMEN IS MIJ
 EEN RAADSEL. MEN ZEGT DAT HET ROEREN VAN DE
 PACCHERI DOOR DE SAUS KLINKT ALS EEN KLAP IN JE
 GEZICHT. ACH JA…

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de paccheri beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot en knoflook circa 2 minuten op laag
 vuur.

3 Roer de paccheri door de sjalot en knoflook en
 voeg de saffraan en ricotta toe. Voeg eventueel
 nog wat kookvocht toe als het te droog is. Breng op
 smaak met zout en peper en 1 eetlepel citroensap.
 Garneer met de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde paccheri


	1 sjalot, heel erg fijn
 gesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	0,1 g saffraandraadjes,
 geweekt in 1 el lauwwarm
 water


	100 g ricotta


	½ citroen, sap


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PACCHERI MET LANGOUSTINES,
 ZALM, ASPERGES EN TOMAAT

DE LANGOUSTINE OF NOORSE KREEFT KOMT
 VOOR IN DE NOORDZEE, DE MIDDELLANDSE ZEE
 EN IN DE OOSTELIJKE DELEN VAN DE ATLANTISCHE
 OCEAAN. IN ITALIË NOEMT MEN ZE SCAMPI.
 LAAT DE KOPPEN ERAAN ZITTEN, WANT DAARIN
 ZIT DE MEESTE SMAAK. VERWIJDER WEL HET
 DARMKANAAL VOOR JE ZE EET.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een hapjespan en
 fruit de ui circa 6 minuten op laag vuur. Voeg na
 3 minuten de knoflook toe.

2 Besprenkel de asperges met olijfolie. Verhit een
 grillpan op middelhoog vuur en grill de asperges
 in circa 5 minuten gaar en goudbruin. Breng op
 smaak met de zeezoutflakes.

3 Voeg de langoustines en garnalen toe aan de ui
 en knoflook en draai het vuur naar middelhoog.
 Blus af met de cognac, laat deze circa tot de helft
 verdampen.

4 Breng intussen een pan water met zout aan de
 kook en kook de paccheri beetgaar volgens de
 bereidingswijze op de verpakking.

5 Giet de cherrytomaten en het water bij de
 langoustines en garnalen en breng op smaak
 met zout en peper. Leg het deksel op de pan en
 verwarm circa 5 minuten op hoog vuur.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde paccheri


	1 ui, gesnipperd


	2 tenen knoflook,
 in plakjes gesneden


	1 bosje groene asperges,
 onderkant verwijderd


	1 tl Maldon-zeezoutflakes


	4 langoustines


	400 g grote rauwe garnalen,
 gepeld, afgespoeld
 en drooggedept


	100 ml cognac


	400 g cherrytomaten uit blik


	150 ml water


	200 ml room


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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6 Haal het deksel van de pan en giet de room erbij.
 Verwarm nog circa 5 minuten en controleer opnieuw
 of er zout en peper bij moet.

7 Schep de paccheri in de saus en garneer met de
 asperges en de peterselie.
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PACCHERI ALLA CARBONARA

OKÉ, JE EET CARBONARA OFFICIEEL MET SPAGHETTI,
 MAAR DE GLADDE HOLLE PACCHERI ZIJN ZO SMEUÏG
 EN LEKKER BIJ DE FLUWELEN CARBONARASAUS DAT
 IK EEN UITZONDERING MAAK.

1 Breng een pan water zout aan de kook en kook de
 paccheri beetgaar volgens de bereidingswijze op de
 verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Verhit een flinke klont boter in een koekenpan en
 bak de pancetta en knoflook tot ze goudbruin zijn.
 Haal de knoflookteen uit de pan zodra deze bruin
 begint te worden.

3 Kluts de eidooiers met een garde. Voeg de helft
 van de pecorino en Parmezaanse kaas toe aan de
 eidooiers. Breng op smaak met peper.

4 Schep de paccheri bij de pancetta en schenk er
 1 soeplepel kookvocht bij. Meng op middelhoog vuur
 met bijna de rest van de geraspte kaas. Neem de pan
 van het vuur en roer nu het eimengsel erdoor. Roer
 snel door zodat er geen roerei ontstaat.

5 Serveer met nog wat geraspte pecorino, peper en
 de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde paccheri


	150 g pancetta, in blokjes


	1 teen knoflook, gepeld


	4 eidooiers


	50 g pecorino, geraspt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	boter


	zout en peper
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VOLKORENPAPPARDELLE MET
 PADDENSTOELEN EN SALIE

PADDENSTOELEN COMBINEREN FANTASTISCH MET
 DE UITGESPROKEN SMAAK VAN SALIE. GEBRUIK
 WEL VERSE SALIE, WANT GEDROOGDE SMAAKT HEEL
 ANDERS. SOWIESO BEN IK GEEN VOORSTANDER
 VAN GEDROOGDE KRUIDEN, BEGIN LIEVER JE EIGEN
 KRUIDENTUINTJE. DAT SMAAKT VEEL LEKKERDER EN
 STAAT OOK NOG EENS GEZELLIG.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 1 uur rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen tot circa
 2 millimeter uit. Bestuif de deeglap met bloem en
 snijd repen van circa 2 centimeter breed. Leg ze
 op een met bloem bestoven theedoek om ze circa
 10 minuten te laten drogen. Volkorenpasta moet
 je niet te lang laten liggen voor gebruik, want het
 wordt snel een beetje breekbaar.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de paddenstoelen circa 8 minuten op middel-
hoog vuur tot ze goudbruin zijn. Voeg de laatste
 2 minuten de knoflook, boter en salie toe en breng
 op smaak met zout en peper.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de pappardelle beetgaar in circa 4 minuten.
 Houd een beetje kookvocht apart.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	150 g volkorenbloem


	150 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	2 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 eidooier


	80 ml water


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




SAUS


	500 g gemengde
 paddenstoelen, in reepjes


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	50 g boter


	½ bosje salie, in reepjes


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	75 g Parmezaanse kaas,
 geschaafd


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







5 Roer de pappardelle
 door de padden-
stoelen, schep er
 1 lepel kookvocht bij
 en warm nog circa
 2 minuten door.
 Besprenkel met wat
 olijfolie, garneer met
 de peterselie en de ge-
schaafde Parmezaanse
 kaas.
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SAFFRAANPAPPARDELLE
 MET KONIJNRAGÙ

PAPPARDELLE ZIJN BREDE LINTPASTA UIT TOSCANE.
 WAARSCHIJNLIJK KOMT DE NAAM VAN HET LATIJNSE
 WERKWOORD PAPPARE, DAT ETEN BETEKENT, MAAR
 IN HET TOSCAANSE DIALECT WORDT DIT WOORD
 GEBRUIKT OM ‘KINDERLIJK GENIETEN VAN ETEN’ TE
 OMSCHRIJVEN.

1 Maak het deeg voor gele saffraanpasta (zie blz.
 105) met de hoeveelheden uit dit recept. Kluts ook
 de saffraanpoeder door de eieren. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen uit tot circa
 2 millimeter dik. Bestuif de deeglap met bloem en rol
 deze op. Snijd de rol in plakjes van 2 centimeter. Rol
 de plakjes uit en leg ze op een met bloem bestoven
 theedoek om ze te laten drogen of tot je klaar bent
 voor gebruik.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 hoog vuur en braad de konijnenbouten rondom aan
 tot ze goudbruin zijn.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	0,2 g saffraanpoeder


	½ tl zout




SAUS


	4 tamme konijnenbouten


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 wortel, geschild en
 in blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	¼ bosje rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	¼ bosje tijm,
 gerist en fijngesneden


	¼ bosje salie,
 gerist en fijngesneden


	200 ml witte wijn


	2 el tomatenpuree


	400 g tomatenblokjes uit blik


	200 ml kippenbouillon


	2 el kappertjes


	2 el zwarte olijven, ontpit


	1 bosje bladpeterselie,
 geplukt


	1 bosje munt, geplukt


	100 g ongezouten blanke
 amandelen


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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4 Verhit een klontje boter en een scheutje olijfolie
 in een braadpan en fruit de ui, knoflook, wortel,
 bleekselderij en alle kruiden, behalve de peterselie
 en de munt, circa 8 minuten op laag vuur. Schep de
 konijnenbouten erbij en blus af met de wijn. Doe de
 tomatenpuree, tomatenblokjes, bouillon, kappertjes
 en olijven erbij en warm goed door. Breng op smaak
 met zout en peper. Leg het deksel op de braadpan en
 stoof in circa 1 uur gaar.

5 Hak de peterselie en de munt met de amandelen
 fijn in de keukenmachine.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de pappardelle beetgaar in circa 4 minuten.

7 Pluk het konijnenvlees en schep terug bij de saus.
 Schep de pappardelle bij de konijnragù. Garneer met
 het gehakte amandel-peterseliekruim.



PASTARECEPTEN P SAFFRAANPAPPARDELLE MET KONIJNRAGÙ 305








PAPPARDELLE MET
 KALFSVLEES, PORCINI
 EN ROZEMARIJN

BIJ MIJ LIGGEN GEDROOGDE PADDENSTOELEN STAN-
DAARD IN DE VOORRAADKAST. ZE ZIJN VAAK WAT
 PRIJZIGER DAN VERSE, MAAR ZITTEN BOMVOL SMAAK
 EN MET SLECHTS EEN KLEIN SCHEUTJE WARM WATER
 HEB JE AL EEN GOEDE BASIS VOOR EEN GERECHT. JE
 KRIJGT ER DOOR HET WEKEN NAMELIJK GRATIS EEN
 HEERLIJKE BOUILLON BIJ.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Pureer de ui, wortel, bleekselderij en knoflook in
 de keukenmachine.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een braadpan op
 middelhoog vuur en voeg de gepureerde groenten
 toe. Laat circa 5 minuten fruiten en voeg dan de
 pancetta toe. Bak de pancetta al omscheppend in
 nog eens 4 minuten goudbruin.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




SAUS


	1 ui, gepeld en in grove
 stukken


	1 wortel, geschild en
 in grove stukken


	1 stengel bleekselderij,
 in grove stukken


	2 tenen knoflook, gepeld


	75 g pancetta, in blokjes


	75 g gedroogde porcini,
 geweekt in weinig lauwwarm
 water, in reepjes


	½ bosje rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	250 g kalfsgehakt


	100 ml witte wijn


	400 g tomatenblokjes uit blik


	½ tl chilivlokken


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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4 Voeg de porcini zonder vocht (doe dit niet weg,
 maar filter het), de rozemarijn en het kalfsgehakt
 toe. Draai na 5 minuten het vuur hoger en blus af
 met de witte wijn. Doe de tomatenblokjes, het vocht
 van de porcini en chilivlokken erbij en breng op
 smaak met zout. Laat de saus op laag vuur circa 1 uur
 pruttelen.

5 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen tot circa 2 mil-
limeter uit. Bestuif de deeglap met bloem en rol
 deze op. Snijd de rol in plakjes van 2 centimeter. Rol
 de plakjes uit en leg ze op een met bloem bestoven
 theedoek om ze te laten drogen tot gebruik.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de pappardelle beetgaar in circa 4 minuten.

7 Schep de pappardelle bij de saus en warm nog
 circa 1 minuut door. Garneer met Parmezaanse kaas
 en peterselie.
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PAPPARDELLE MET
 LAMSSTOOF EN GREMOLATA

DE LAMSSTOOF HEEFT TIJD NODIG OM ZACHTJES TE
 PRUTTELEN, WAARDOOR HET IETS LANGER DUURT
 VOORDAT DEZE PASTA KLAAR IS. IDEAAL VOOR EEN
 RUSTIGE ZONDAG…

1 Bestrooi het lamsvlees met zout en peper en
 wrijf dit in het vlees.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een braadpan
 op middelhoog vuur en bak de blokjes lam
 4 tot 6 minuten, tot ze rondom goudbruin zijn en
 beginnen te karamelliseren. Haal het vlees uit de
 pan.

3 Verhit weer een scheutje olijfolie in dezelfde
 pan en bak de wortel, bleekselderij, ui en 2 tenen
 knoflook circa 10 minuten op laag vuur. Schenk de
 wijn erbij en laat die voor de helft inkoken. Voeg
 dan het vlees inclusief de vrijgekomen vleessappen
 en de gepelde tomaten toe. Giet het water erbij
 en laat het vlees circa 1½ uur stoven. Roer na 1 uur
 de muntblaadjes, doperwten en tuinbonen door de
 lamsstoof en breng op smaak met zout en peper.

4 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	zout




SAUS


	600 g lamsschoudervlees,
 in blokjes


	1 wortel, geschild,
 in kleine blokjes


	1 stengel bleekselderij,
 in kleine blokjes


	1 ui, fijngesnipperd


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	200 ml witte wijn


	400 g gepelde tomaten
 uit blik


	500 ml water


	1 bosje munt, geplukt


	50 g doperwten


	50 g tuinbonen


	½ citroen, rasp en sap


	1 flinke bos bladpeterselie,
 geplukt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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5 Verdeel het deeg in tweeën. Bestuif het aanrecht
 met bloem en rol beide deegballen tot circa 2 milli-
meter uit. Bestuif de deeglap met bloem en rol deze
 op. Snijd de rol in plakjes van 2 centimeter. Rol de
 plakjes uit en leg ze op een met bloem bestoven
 theedoek om ze te laten drogen tot gebruik.

6 Schep voor de gremolata de rest van de knoflook,
 de citroenrasp, 1 eetlepel citroensap en de peterselie
 in de keukenmachine. Giet er een heel klein beetje
 olijfolie bij en breng op smaak met zout en peper.
 Pulseer tot je een grove gremolata hebt.

7 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de pappardelle beetgaar in circa 4 minuten.

8 Schep de pappardelle bij de lamsstoof en warm
 nog circa 1 minuut door. Garneer met Parmezaanse
 kaas en de gremolata.
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PENNE MET SPEK EN
 TOMATEN-ROOMSAUS

DEZE PASTASOORT BEHOEFT WEINIG UITLEG,
 ZELFS IN NEDERLAND KENNEN WE HEM ALLEMAAL.
 IN ITALIË KUN JE NOG KIEZEN TUSSEN DE GLADDE
 OF DE GERIBBELDE VARIANT.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit de sjalot en knoflook circa 4 minuten op
 laag vuur. Voeg het spek toe, draai het vuur hoger
 en bak nog circa 4 minuten. Schep de tomaten-
puree, oregano en cherrytomaten erbij en verwarm
 circa 2 minuten. Giet dan de passata erbij en breng
 op smaak met zout en peper. Laat de saus circa
 20 minuten pruttelen op laag vuur.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de penne beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

3 Voeg de room en de basilicum toe aan de saus en
 laat goed doorwarmen. Roer de penne door de saus,
 verwarm nog circa 2 minuten en garneer met de
 pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde penne
 rigate


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	100 g ontbijtspek, in reepjes


	1 el tomatenpuree


	½ bosje oregano, gerist


	150 g cherrytomaten,
 fijngedrukt in een zeef


	300 ml passata


	200 ml room


	1 bosje basilicum,
 fijngesneden


	50 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PENNE ALL’ARRABBIATA

DEZE PIKANTE ‘WOEDENDE’ PASTA, DIE OORSPRONKE-
LIJK VOORAL IN EN OM ROME WERD GEGETEN,
 DANKT ZIJN NAAM AAN DE PEPERTJES DIE GEBRUIKT
 WORDEN EN DIE VOOR EEN ROOD AANGELOPEN
 GEZICHT KUNNEN ZORGEN, NET ALS BIJ EEN WOEDE-
UITBARSTING. DE PENNE ALL’ARRABBIATA STAAT
 IN KORTE TIJD OP TAFEL EN JE HEBT ER NIET VEEL
 BIJZONDERE INGREDIËNTEN VOOR NODIG. WEET
 DAT JE DEZE PASTA OFFICIEEL NIET MET GERASPTE
 KAAS EET.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en fruit hierin de knoflook, ui en Spaanse peper
 5 minuten op laag vuur. Voeg de tomatenblokjes toe
 en breng op smaak met zout en peper. Verwarm de
 saus circa 20 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de penne beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

3 Roer de penne door de saus en garneer met wat
 olijfolie en de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde penne
 rigate


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 ui, fijngesnipperd


	½ rode Spaanse peper,
 fijngesneden


	400 g tomatenblokjes uit blik


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PENNE ALLA NORMA

PENNE ALLA NORMA KOMT OORSPRONKELIJK UIT
 CATANIA OP SICILIË. HET GERECHT IS VERNOEMD
 NAAR DE OPERA NORMA VAN VINCENZO BELLINI.

1 Kruis de tomaten aan de onderkant in met een
 mesje. Dompel ze onder in kokendheet water. Spoel
 ze vervolgens goed koud in ijswater om ervoor te
 zorgen dat ze niet doorgaren en trek dan de schil
 eraf. Snijd de tomaten in vieren en verwijder de zaad-
lijsten. Snijd het vruchtvlees vervolgens in stukjes.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een pan en fruit
 de knoflook circa 4 minuten tot deze goudbruin is.
 Neem de knoflook uit de pan en voeg de ontvelde
 tomaten toe. Verwarm de tomaten circa 20 minuten
 op middelhoog vuur.

3 Verhit een flinke laag zonnebloemolie in een pan
 met dikke bodem en frituur de aubergines tot ze
 goudbruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier en
 breng op smaak met zout.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de penne beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

5 Roer de basilicum door de tomaten, maar houd
 een paar blaadjes achter voor de garnering. Breng op
 smaak met zout en peper.

6 Roer de penne door de tomatensaus en verdeel de
 aubergines erover. Garneer met de gezouten ricotta
 en nog wat basilicumblaadjes.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde penne
 rigate


	500 g rijpe tomaten


	2 tenen knoflook, gepeld


	2 aubergines, in dunne
 plakken


	1 bosje basilicum,
 geplukt en in reepjes


	150 g gezouten ricotta


	olijfolie extra vergine


	zonnebloemolie


	zout en peper
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PENNE MET VODKA, ROOM EN TOMATEN

PENNE ALLA VODKA, EEN PASTA UIT DE JAREN
 ZEVENTIG-TACHTIG. JA, TOEN HAD IEDEREEN
 STANDAARD VODKA IN HUIS. MAAR NU OOK WEER,
 TOCH?

1 Verhit een scheutje olijfolie in een pan met dikke
 bodem en fruit de ui circa 12 minuten op laag vuur.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de pancetta tot deze goudbruin is. Schep bij
 de ui. Voeg de knoflook en Spaanse peper toe en
 fruit nog circa 2 minuten. Giet de tomaten erbij en
 verwarm de saus circa 20 minuten. Breng op smaak
 met zout en peper.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de penne beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking. Giet de penne af en roer de vodka
 en de boter door de penne.

4 Giet de room door de tomatensaus en verwarm
 nog circa 2 minuten. Schep de penne door de saus en
 proef of er nog zout en peper bij moet. Garneer met
 de Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde penne
 rigate


	1 grote ui, in dunne ringen
 gesneden


	200 g pancetta, in blokjes


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	½ rode Spaanse peper,
 fijngesneden


	400 g tomatenblokjes uit blik


	75 ml vodka


	50 g boter


	100 ml room


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPELTPENNE MET PORCINI EN LAMSRAGÙ

SPELTPASTA IS DE LAATSTE JAREN FLINK IN OPKOMST.
 HET HEEFT EEN SUBTIELE AARDSE, NOOTACHTIGE
 SMAAK EN BEVAT MEER VEZELS DAN WITTE PASTA.
 DE COMBINATIE MET DE PORCINI EN HET KRACHTIGE
 LAMSVLEES IS PERFECT.

1 Verhit een flinke klont boter en een scheutje
 olijfolie in een ruime braadpan. Bestrooi het lam met
 zout en peper en braad het aan alle kanten aan op
 hoog vuur. Doe het eventueel in porties. Haal het
 vlees uit de pan en leg even apart.

2 Draai het vuur lager en fruit de ui in nog een
 scheutje olijfolie circa 8 minuten. Voeg de knoflook,
 wortel en bleekselderij toe en bak nog circa
 4 minuten mee. Schep het vlees terug. Roer de
 tomatenpuree en balsamicoazijn erdoor en verwarm
 circa 2 minuten. Giet de rode wijn, tomaten en
 suiker erbij. Voeg de rozemarijn en laurier toe.
 Dek af en laat 2½ sudderen op laag vuur. Haal de
 laatste 30 minuten het deksel eraf zodat de saus kan
 inkoken. Schep dan ook de porcini en het gezeefde
 vocht erbij.

3 Kook de penne beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Serveer de lamsstoof met de penne, peterselie en
 pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde speltpenne


	500 g lamsschouder, zonder
 bot en in stukjes gesneden


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	2 wortels, geschild
 en in kleine blokjes


	2 stengels bleekselderij,
 in kleine blokjes


	2 el tomatenpuree


	1 el balsamicoazijn


	400 ml krachtige rode wijn


	800 g gepelde tomaten
 uit blik


	20 g suiker


	2 takjes rozemarijn


	1 blaadje laurier


	50 gedroogde porcini,
 geweekt in weinig
 lauwwarm water


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	50 g pecorino, geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PENNE AL RAGÙ IN BIANCO

HOEWEL MASCARPONE IN NEDERLAND NOG WEL
 HET MEEST BEKEND IS VAN DE TIRAMISU, IS HET
 EEN KAASSOORT. MASCARPONE WORDT GEMAAKT
 VAN ROOM EN WORDT DOOR DE TOEVOEGING VAN
 WIJNSTEEN OF CITROENZUUR EEN DIK, RIJK EN
 ROMIG PRODUCT.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 voeg de ui, knoflook, wortel, bleekselderij, tijm en
 pancetta toe. Bak circa 5 minuten. Voeg het gehakt
 toe en bak circa 5 minuten. Giet de witte wijn en
 de bouillon in de pan en verwarm de saus circa
 30 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de penne beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

3 Roer de mascarpone, de helft van de peterselie en
 ⅔ van de Parmezaanse kaas door de saus. Schep de
 penne door de saus en roer goed door. Garneer met
 de rest van de Parmezaanse kaas en de peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde penne
 rigate


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	2 wortels, geschild en
 in kleine blokjes


	2 stengels bleekselderij,
 in kleine blokjes


	3 takjes tijm, gerist


	100 g pancetta, in blokjes


	400 g rundergehakt


	200 ml witte wijn


	200 ml groentebouillon


	200 g mascarpone


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PENNE MET RODE PAPRIKASAUS

ALS JE CRESCENZA- OF STRACCHINO-KAAS KUNT VIN-
DEN, GEBRUIK DEZE DAN IN PLAATS VAN DE ROOM-
KAAS.

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Rooster de paprika’s circa 15 tot 20 minuten in de
 oven tot het vel geblakerd is en los begint te laten.
 Doe de paprika’s in een kom, dek af met plasticfolie
 en laat afkoelen. Trek daarna het vel van de papri-
ka’s, verwijder de zaadlijsten en snijd de paprika’s in
 stukjes.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot circa 5 minuten. Voeg de knoflook,
 cherrytomaten en tijm toe en fruit nog circa
 2 minuten. Schep de paprika erbij en verwarm circa
 3 minuten. Doe alles in de keukenmachine en pureer
 tot een gladde saus. Schep de paprikasaus terug in
 de koekenpan en verwarm op laag vuur.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de penne beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpakking.

5 Roer de penne door de saus en verwarm nog circa
 2 minuten door op middelhoog vuur. Voeg de Parme-
zaanse kaas en roomkaas toe en breng op smaak met
 zout en peper. Besprenkel met wat olijfolie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde penne
 rigate


	3 rode paprika’s


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	150 g cherrytomaten,
 gehalveerd


	½ bosje tijm, gerist


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	100 g roomkaas


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PIPE RIGATE MET DOPERWTEN-,
 TUINBONEN- EN PECORINOCRÈME

MET HUN HOLTES EN HUN RIBBELTJES KUNNEN DE
 PIPE RIGATE DE SAUS HEEL GOED OPNEMEN.

1 Breng een laagje water met wat zout aan de kook
 en kook de doperwten en tuinbonen circa 2 minuten.
 Giet ze af.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot en knoflook circa 3 minuten op laag
 vuur. Voeg bijna alle doperwten, bijna alle tuinbonen,
 de peterselie en de helft van de citroenrasp toe en
 verwarm circa 3 minuten. Zet even apart.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 pipe rigate beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

4 Voeg 1 of 2 soeplepels kookvocht toe aan de
 groenten en haal er de staafmixer door tot je een
 gladde groene crème hebt. Verwarm de crème op
 laag vuur en roer de geraspte pecorino erdoor. Breng
 op smaak met peper.

5 Roer de pipe rigate door de crème. Voeg even-
tueel nog wat kookvocht erdoor als het te droog
 is. Garneer met de muntblaadjes, de rest van de
 citroenrasp, de overgebleven tuinbonen en dop-
erwten en wat geschaafde pecorino. Druppel er nog
 een klein beetje olijfolie overheen.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde pipe rigate


	200 g doperwten


	200 g tuinbonen,
 dubbel gedopt (zie blz. 419)


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	½ bosje bladpeterselie,
 geplukt


	1 citroen, rasp


	75 g pecorino, geraspt
 met zesteur


	½ bosje munt, geplukt


	50 g pecorino, geschaafd


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PIPE RIGATE MET POMPOENCRÈME,
 SALIE EN PANCETTA

DIT GERECHT IS VOOR MIJ ULTIEM COMFORTFOOD
 IN DE HERFST, ZONDER DAT IK MEZELF BLOOTSTEL
 AAN GROTE HOEVEELHEDEN CALORIEËN. HET HEEFT
 DE ROMIGHEID DIE COMFORTFOOD VOOR MIJ MOET
 HEBBEN, ZONDER DAT ER DAADWERKELIJK ROOM IN
 GAAT.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan. Bak
 de blokjes pancetta circa 5 minuten tot ze goudbruin
 en knapperig zijn. Roer de salie erdoor. Lepel de
 pancetta uit de pan en zet even apart.

2 Fruit de sjalot en knoflook circa 2 minuten in het
 bakvet van de pancetta. Voeg de flespompoen toe
 en bak circa 2 minuten mee. Giet de bouillon bij de
 flespompoen. Kook de pompoen circa 15 minuten tot
 deze gaar is.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de pipe rigate beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

4 Pureer de flespompoen ondertussen glad met de
 staafmixer.

5 Voeg de pipe rigate, circa 3 soeplepels kookvocht
 en de geraspte pecorino toe en roer goed door.
 Breng op smaak met peper en een scheutje olijfolie.

6 Serveer de pasta op de pompoencréme en met de
 geschaafde pecorino, salie-pancettamix, peterselie
 en nog wat versgemalen peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde pipe rigate


	200 g pancetta, in blokjes


	½ bosje salie, in reepjes


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngeneden


	1 flespompoen, geschild,
 zaden verwijderd, in blokjes
 van circa 1 cm gesneden


	1 l kippenbouillon


	75 g pecorino, geraspt


	25 g pecorino, geschaafd


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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AARDAPPEL-WORST-
RAVIOLI MET
 ROOM EN NOTEN

BIJ RAVIOLI GAAT HET OM DE VULLING, DIE MAG
 NIET TE ZACHT OF TE VOCHTIG ZIJN. DE SAUS IS
 VAAK HEEL SIMPEL, ZODAT JE DE VULLING GOED
 PROEFT.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de aardappels gaar in circa 15 minuten.

3 Smelt een klontje boter op laag vuur en voeg de
 knoflook en peterselie toe. Verwarm circa 1 minuut.
 Voeg de varkensworst toe, draai het vuur hoger
 en verwarm circa 8 minuten tot deze goudbruin is.
 Roer de tomatenpuree erdoor en schep in een kom.

4 Stamp de aardappels fijn en voeg ze toe aan de
 worst. Roer het ei, de nootmuskaat, ricotta en de
 Parmezaanse kaas door de vulling. Meng goed en
 breng op smaak met zout en peper.

5 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met de deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	400 g kruimige aardappels,
 geschild en in gelijke stukken


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	100 g varkensworst,
 liefst met venkelzaad,
 ontdaan van vel
 en verkruimeld


	1 el tomatenpuree


	1 ei


	snuf nootmuskaat,
 vers geraspt


	75 g ricotta


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	zout en peper




VERDER NODIG


	250 ml room


	80 g walnoten, grof gehakt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	zout
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6 Leg een pastavel op het werkblad. Maak met
 2 theelepels hoopjes vulling van maximaal 2 centi-
meter doorsnee op het pastavel. Begin voor ravioli
 van circa 4 centimeter op 1 centimeter van de rand
 en houd vervolgens telkens een tussenruimte van
 2 centimeter aan tussen de vulling. Je kunt 2 of
 3 rijen maken op een pastavel. Bestrijk het deeg
 rondom de vulling met behulp van een kwastje met
 een klein beetje water. Wees zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg te laten plakken; als je te veel
 water gebruikt, bereik je het tegenovergestelde
 effect. Leg een ander pastavel op het pastavel
 met de vulling. Druk met je vingers het deeg goed
 aan, met name rondom de vulling. Besteed veel
 aandacht aan het nauwkeurig dichtdrukken en zorg
 dat er geen lucht tussen zit. Snijd met een glad of
 gekarteld pastawieltje (of een scherp mes) vier-
kantjes van 4 x 4 centimeter uit rondom de vulling.
 Druk de ravioli nu ze los zijn gesneden met duim en
 wijsvinger rondom nogmaals goed stevig aan om er
 zeker van te zijn dat de lagen niet loslaten tijdens
 het koken. Herhaal met de rest van het deeg. Leg
 de ravioli op een met bloem bestoven theedoek.

7 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

8 Verwarm de room, voeg ⅔ van de walnoten toe
 en breng op smaak met zout en peper. Schep de
 ravioli door de room, bestrooi met de rest van de
 walnoten en met de overige Parmezaanse kaas.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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RAVIOLI MET
 RICOTTA EN SPINAZIE

DÉ KLASSIEKE VULLING VOOR RAVIOLI! VEGETARISCH
 EN ZO SMAAKVOL. MAAK MEER RAVIOLI ALS JE TIJD
 HEBT. ZO HEB JE ALTIJD VERSE CADEAUTJES IN HUIS.
 BESTROOI ZE VLAK VOOR HET INVRIEZEN NOG MET
 WAT BLOEM EN LEG ZE NAAST ELKAAR OP EEN PLANK
 OF PLAATJE. ALS ZE EENMAAL DIEPGEVROREN ZIJN,
 KUN JE ZE SAMENVOEGEN IN EEN DIEPVRIESZAK.
 KOOK ZE WEL DIEPGEVROREN, ANDERS GAAN ZE
 PLAKKEN.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen en
 een snufje zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel
 mogelijk vocht uit de spinazie en hak deze dan fijn.

3 Meng de gehakte spinazie met de ricotta,
 knoflook, nootmuskaat en de Parmezaanse kaas.
 Breng op smaak met peper en eventueel wat zout.
 De vulling moet goed stevig en droog aanvoelen,
 voeg anders eventueel nog wat kaas toe. Schep het
 ricottamengsel in een spuitzak.

4 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	300 g spinazie


	150 g ricotta, uitgelekt


	1 teen knoflook, geperst


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	zout en peper




VERDER NODIG


	75 g boter


	½ bosje groene zachte
 kruiden (kervel, dragon,
 bieslook), fijngesneden


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	zout
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5 Leg een pastavel op het werkblad. Spuit hoopjes
 vulling van maximaal 2 centimeter doorsnee op het
 pastavel. Begin voor ravioli van circa 4 centimeter
 op 1 centimeter van de rand en houd vervolgens
 telkens een tussenruimte van 2 centimeter aan
 tussen de vulling. Je kunt 2 of 3 rijen maken op een
 pastavel. Bestrijk het deeg rondom de vulling met
 behulp van een kwastje met een klein beetje water.
 Wees zuinig met water, dit is alleen om het deeg te
 laten plakken; als je te veel water gebruikt, bereik
 je het tegenovergestelde effect. Leg een ander
 pastavel op het pastavel met de vulling. Druk met
 je vingers het deeg goed aan, met name rondom de
 vulling. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtdrukken en zorg dat er geen lucht tussen zit.
 Snijd met een glad of gekarteld pastawieltje (of
 een scherp mes) vierkantjes van 4 x 4 centimeter
 uit rondom de vulling. Druk de ravioli nu ze los zijn
 gesneden met duim en wijsvinger rondom nogmaals
 goed stevig aan om er zeker van te zijn dat de lagen
 niet loslaten tijdens het koken. Herhaal met de
 rest van het deeg. Leg de ravioli op een met bloem
 bestoven theedoek.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

7 Smelt de boter met de verse kruiden op laag
 vuur in een steelpan. Schep de ravioli erbij en roer
 voorzichtig om. Serveer met nog wat Parmezaanse
 kaas en zout.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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RAVIOLI MET ZALM,
 MASCARPONE,
 DRAGON EN CITROEN

ALS JE MET VERSE, GOEDE SPULLEN AAN DE
 SLAG GAAT, HOEF JE WEINIG KOOKTRUCS UIT TE
 HALEN OM EEN SMAKELIJK BORD ETEN OP TAFEL
 TE ZETTEN. DIT GELDT BIJ UITSTEK VOOR ZALM.
 KIES VOOR WILDE GEROOKTE ZALM, WANT DIE IS
 STEVIGER EN KRACHTIGER VAN SMAAK.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Snijd de zalm fijn en meng met de mascarpone,
 ricotta en dragon. Breng op smaak met 1 eetlepel
 citroensap en zout en peper. De vulling moet goed
 stevig en droog aanvoelen.

3 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een
 deegroller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine
 gaat het gemakkelijker.

4 Leg een pastavel op het werkblad. Maak
 met 2 theelepels hoopjes vulling van maximaal
 2 centimeter doorsnee op het pastavel. Begin
 voor ravioli van circa 4 centimeter op 1 centimeter
 van de rand en houd vervolgens telkens een
 tussenruimte van 2 centimeter aan tussen de
 vulling. Je kunt 2 of 3 rijen maken op een pastavel.
 Bestrijk het deeg rondom de vulling met behulp
 van een kwastje met een klein beetje water. Wees




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	200 g gerookte wilde zalm


	75 g mascarpone


	75 g ricotta, uitgelekt


	½ bosje dragon,
 het meeste fijngesneden
 en de rest voor garnering,
 geplukt


	½ citroen, sap




VERDER NODIG


	75 g boter


	½ citroen, rasp


	½ bosje bieslook,
 fijngesneden


	peper
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zuinig met water; dit is alleen om het deeg te
 laten plakken, als je te veel water gebruikt, bereik
 je het tegenovergestelde effect. Leg een ander
 pastavel op het pastavel met de vulling. Druk met
 je vingers het deeg goed aan, met name rondom de
 vulling. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtdrukken en zorg dat er geen lucht tussen zit.
 Snijd met een glad of gekarteld pastawieltje (of
 een scherp mes) vierkantjes van 4 x 4 centimeter
 uit rondom de vulling. Druk de ravioli nu ze los zijn
 gesneden met duim en wijsvinger rondom nogmaals
 goed stevig aan om er zeker van te zijn dat de lagen
 niet loslaten tijdens het koken. Herhaal met de
 rest van het deeg. Leg de ravioli op een met bloem
 bestoven theedoek.

5 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

6 Smelt de boter met de citroenrasp en bieslook op
 laag vuur in een steelpan. Schep de ravioli erbij en
 roer voorzichtig om. Garneer met de overgebleven
 dragon en wat peper.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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RAVIOLI MET POMPOEN,
 AMANDELEN EN SALIE

HET GROTE VOORDEEL VAN DE HERFST EN WINTER?
 POMPOENENTIJD! DE POMPOEN IS DE LAATSTE
 JAREN STEEDS POPULAIRDER GEWORDEN IN NEDER-
LAND, WAARDOOR MEER SOORTEN VERKRIJGBAAR
 ZIJN.

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

3 Gaar de pompoen circa 30 minuten in de oven tot
 deze zacht is. Verwijder de schil en prak het vrucht-
vlees fijn met een vork. Voeg de amandelen, het
 paneermeel, 100 gram Parmezaanse kaas, het ei, de
 nootmuskaat en zout en peper toe. De vulling moet
 goed stevig en droog aanvoelen.

4 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een
 deegroller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine
 gaat het gemakkelijker.

5 Leg een pastavel op het werkblad. Maak met
 2 theelepels hoopjes vulling van maximaal 2 centi-
meter doorsnee op het pastavel. Begin voor ravioli
 van circa 4 centimeter op 1 centimeter van de rand
 en houd vervolgens telkens een tussenruimte van
 2 centimeter aan tussen de vulling. Je kunt 2 of
 3 rijen maken op een pastavel.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	300 g pompoen, in stukken


	40 g ongezouten blanke
 amandelen, fijngemalen


	70 g paneermeel


	130 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	1 ei


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt




VERDER NODIG


	75 g boter


	½ bosje salie, fijngesneden


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	zout
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Bestrijk het deeg rondom de vulling met behulp
 van een kwastje met een klein beetje water. Wees
 zuinig met water, dit is alleen om het deeg te
 laten plakken; als je te veel water gebruikt, bereik
 je het tegenovergestelde effect. Leg een ander
 pastavel op het pastavel met de vulling. Druk met
 je vingers het deeg goed aan, met name rondom de
 vulling. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtdrukken en zorg dat er geen lucht tussen zit.
 Snijd met een glad of gekarteld pastawieltje (of
 een scherp mes) vierkantjes van 4 x 4 centimeter
 uit rondom de vulling. Druk de ravioli nu ze los zijn
 gesneden met duim en wijsvinger rondom nogmaals
 goed stevig aan om er zeker van te zijn dat de lagen
 niet loslaten tijdens het koken. Herhaal met de
 rest van het deeg. Leg de ravioli op een met bloem
 bestoven theedoek.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

7 Smelt de boter met de salie op laag vuur in een
 steelpan. Schep de ravioli erbij en roer voorzichtig
 om. Serveer met de rest van de Parmezaanse kaas.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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BIETENRAVIOLI
 MET GEITENKAAS
 EN HAZELNOTEN

NODIG NIET METEEN JE BAAS OF KRITISCHE
 VRIENDEN UIT ALS JE DIT VOOR DE EERSTE KEER
 PROBEERT. GEKLEURDE PASTA MAKEN VERGT ENIGE
 OEFENING. HOE MEER VOCHT JE TOEVOEGT, HOE
 MOEILIJKER HET IS OM HET DEEG STEVIG TE KRIJGEN.
 HOUD DUS ALTIJD WAT EXTRA BLOEM BIJ DE HAND
 ALS HET DEEG TE VOCHTIG IS GEWORDEN.

1 Maak het deeg voor roze rodebietenpasta
 (zie blz. 49) met de hoeveelheden uit dit recept.
 Omwikkel het deeg met plasticfolie en laat het
 circa 30 minuten rusten.

2 Meng voor de vulling de mascarpone met de
 geitenkaas en tijm en breng op smaak met zout en
 peper.

3 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een
 deegroller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine
 gaat het gemakkelijker.

4 Leg een pastavel op het werkblad. Maak
 met 2 theelepels hoopjes vulling van maximaal
 2 centimeter doorsnee op het pastavel. Begin
 voor ravioli van circa 4 centimeter op 1 centimeter
 van de rand en houd vervolgens telkens een
 tussenruimte van 2 centimeter aan tussen de
 vulling. Je kunt 2 of 3 rijen maken op een pastavel.
 Bestrijk het deeg rondom de vulling met behulp
 van een kwastje met een klein beetje water.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	1 ongekookte rode biet


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	400 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	½ tl zout




VULLING


	200 g mascarpone


	200 g zachte geitenkaas,
 verkruimeld


	3 takjes tijm, gerist


	zout en peper




VERDER NODIG


	50 g zachte geitenkaas,
 verkruimeld


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	100 g hazelnoten,
 geroosterd en grof gehakt


	olijfolie extra vergine


	zout
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Wees zuinig met water, dit is alleen om het deeg te
 laten plakken; als je te veel water gebruikt, bereik
 je het tegenovergestelde effect. Leg een ander
 pastavel op het pastavel met de vulling. Druk met
 je vingers het deeg goed aan, met name rondom de
 vulling. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtdrukken en zorg dat er geen lucht tussen zit.
 Snijd met een glad of gekarteld pastawieltje (of
 een scherp mes) vierkantjes van 4 x 4 centimeter
 uit rondom de vulling. Druk de ravioli nu ze los zijn
 gesneden met duim en wijsvinger rondom nogmaals
 goed stevig aan om er zeker van te zijn dat de lagen
 niet loslaten tijdens het koken. Herhaal met de
 rest van het deeg. Leg de ravioli op een met bloem
 bestoven theedoek.

5 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

6 Serveer de ravioli met de 50 gram geitenkaas, de
 peterselie, een scheutje olijfolie en de hazelnoten.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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RAVIOLI
 MET AMATRICIANA

BUCATINI ALL’AMATRICIANA HEEFT ZIJN NAAM TE
 DANKEN AAN HET ITALIAANSE PLAATSJE AMATRICE
 NABIJ ROME IN DE ITALIAANSE REGIO LAZIO. HET
 RECEPT VOOR AMATRICIANA VIND JE OP BLZ. 125.
 DE SAUS KUN JE ALS VULLING GEBRUIKEN ALS JE
 HEM GOED LAAT INKOKEN.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een braadpan op
 middelhoog vuur en bak de 100 gram pancetta circa
 5 minuten. Schep de pancetta uit pan, draai het vuur
 lager en bak in het achtergebleven bakvet de sjalot,
 knoflook en chilivlokken circa 5 minuten. Voeg de
 tomatenpuree toe en bak nog circa 2 minuten. Blus
 af met de witte wijn. Schep de pancetta terug in de
 pan. Giet de gepelde tomaten in de pan en breng
 aan de kook. Draai het vuur laag en laat de saus
 gedurende 30 minuten sudderen. Zorg dat de saus
 goed inkookt. Breng op smaak met de geraspte
 pecorino.

3 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	0,2 g saffraanpoeder


	½ tl zout




VULLING EN SAUS


	100 g kinnebakspek
 of pancetta, in blokjes


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 teentjes knoflook,
 fijngesneden


	1 tl chilivlokken


	70 g tomatenpuree


	150 ml witte wijn


	400 g gepelde tomaten
 uit blik


	30 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




VERDER NODIG


	50 g kinnebakspek
 of pancetta, in blokjes


	75 g boter


	½ bosje oregano, gerist


	½ bosje tijm, gerist


	20 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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4 Leg een pastavel op het werkblad. Maak met
 2 theelepels hoopjes vulling van maximaal 2 centi-
meter doorsnee op het pastavel. Begin voor ravioli
 van circa 4 centimeter op 1 centimeter van de rand
 en houd vervolgens telkens een tussenruimte van
 2 centimeter aan tussen de vulling. Je kunt 2 of
 3 rijen maken op een pastavel. Bestrijk het deeg
 rondom de vulling met behulp van een kwastje met
 een klein beetje water. Wees zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg te laten plakken; als je te veel
 water gebruikt, bereik je het tegenovergestelde
 effect. Leg een ander pastavel op het pastavel
 met de vulling. Druk met je vingers het deeg goed
 aan, met name rondom de vulling. Besteed veel
 aandacht aan het nauwkeurig dichtdrukken en zorg
 dat er geen lucht tussen zit. Snijd met een glad of
 gekarteld pastawieltje (of een scherp mes) vier-
kantjes van 4 x 4 centimeter uit rondom de vulling.
 Druk de ravioli nu ze los zijn gesneden met duim en
 wijsvinger rondom nogmaals goed stevig aan om er
 zeker van te zijn dat de lagen niet loslaten tijdens
 het koken. Herhaal met de rest van het deeg. Leg de
 ravioli op een met bloem bestoven theedoek.

5 Verhit een koekenpan met een scheutje olijfolie en
 bak de 50 gram pancetta uit in circa 4 minuten.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

7 Smelt de boter en een scheutje olijfolie met de
 verse kruiden op laag vuur in een steelpan. Schep de
 ravioli erbij en roer voorzichtig om. Serveer met de
 uitgebakken pancetta, nog wat pecorino en peper.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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RAVIOLI MET
 OSSOBUCO

OSSOBUCO ALLA MILANESE IS WAT MIJ BETREFT
 HÉT VLEESGERECHT UIT DE ITALIAANSE KEUKEN.
 NA URENLANG STOVEN OP HET VUUR HEB JE EEN
 HEERLIJK GERECHT VOL SMAAK. ALS JE HET DAN
 TOCH MAAKT, MAAK EEN PORTIE EXTRA EN GEBRUIK
 HET VOOR DEZE GEWELDIGE RAVIOLI.

1 Maak het deeg voor gele saffraanpasta (zie blz.
 105) met de hoeveelheden uit dit recept. Kluts ook
 het saffraanpoeder door de eieren. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Breng de kalfsschenkels op smaak met zout en
 peper en wentel ze door de bloem. Verhit een
 scheutje olijfolie in een braadpan op middelhoog
 vuur en braad de kalfsschenkels rondom bruin. Haal
 ze uit de pan. Draai het vuur lager en voeg nog wat
 olijfolie toe en fruit de sjalot, knoflook, wortel en
 bleekselderij circa 10 minuten. Leg de kalfsschen-
kels terug in de pan en giet de wijn erbij. Laat
 5 minuten inkoken en leg het bouquet garni erbij.
 Schenk de bouillon erbij en laat afgedekt circa 2 uur
 sudderen. Keer de kalfsschenkels regelmatig.

3 Verwijder na de kooktijd het bouquet garni
 en de mergpijp. Schep het merg uit de mergpijp
 terug in de pan. Breng op smaak met ⅔ van de
 citroenrasp, ⅔ van de peterselie en eventueel nog
 zout en peper. Schep het geheel zonder de jus in
 de keukenmachine en draai tot een stevige massa.
 Voeg eventueel nog wat jus toe als het te droog is.
 Bewaar de jus voor de garnering van de ravioli.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	0,2 g saffraanpoeder


	½ tl zout




VULLING


	2 kalfsschenkels met been
 en merg, circa 500 g


	2 el bloem


	1 sjalot, fijngesnipperd


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	½ wortel, geschild
 en fijngesneden


	1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden


	100 ml witte wijn


	1 bouquet garni van
 2 takjes tijm, 1 takje roze-
marijn, 1 blaadje laurier,
 2 takjes oregano


	200 ml runderbouillon


	1 citroen, rasp


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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4 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.

5 Leg een pastavel op het werkblad. Maak
 met 2 theelepels hoopjes vulling van maximaal
 2 centimeter doorsnee op het pastavel. Begin voor
 ravioli van circa 4 centimeter op 1 centimeter van de
 rand en houd vervolgens telkens een tussenruimte
 van 2 centimeter aan tussen de vulling. Je kunt 2 of
 3 rijen maken op een pastavel. Bestrijk het deeg
 rondom de vulling met behulp van een kwastje met
 een klein beetje water. Wees zuinig met water, dit
 is alleen om het deeg te laten plakken; als je te veel
 water gebruikt, bereik je het tegenovergestelde
 effect. Leg een ander pastavel op het pastavel
 met de vulling. Druk met je vingers het deeg goed
 aan, met name rondom de vulling. Besteed veel
 aandacht aan het nauwkeurig dichtdrukken en
 zorg dat er geen lucht tussen zit. Snijd met een
 glad of gekarteld pastawieltje (of een scherp mes)
 vierkantjes van 4 x 4 centimeter uit rondom de
 vulling. Druk de ravioli nu ze los zijn gesneden met
 duim en wijsvinger rondom nogmaals goed stevig
 aan om er zeker van te zijn dat de lagen niet loslaten
 tijdens het koken. Herhaal met de rest van het deeg.
 Leg de ravioli op een met bloem bestoven theedoek.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de ravioli beetgaar in circa 4 minuten.

7 Serveer de ravioli met de jus, peterselie, citroen-
rasp en Parmezaanse kaas.




TIP

In de how-to op
 blz. 75 kun je zien
 hoe je ravioli
 stap-voor-stap
 maakt.
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RIGATONI MET VENKELWORST, CAVOLO
 NERO, TAGGIASCHE OLIJVEN EN PECORINO

PALMKOOL, OOK WEL CAVOLO NERO GENOEMD, IS
 FAMILIE VAN BOERENKOOL EN WERD OOIT IN ONS
 LAND VERBOUWD. DE KOOL RAAKTE HELAAS UIT DE
 GRATIE. JE MOET IETS MEER JE BEST DOEN OM DEZE
 KOOLSOORT TE VINDEN, MAAR VORIGE WINTER ZAG IK
 HEM ZOWAAR BIJ DE SUPERMARKT. HALLELUJA!

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 op middelhoog vuur en bak hierin het worstvlees
 goudbruin en gaar. Draai het vuur lager en voeg
 de sjalot en knoflook toe. Bak nog circa 3 minuten.
 Schep de cavolo nero erbij en blus af met een
 scheutje witte wijn en de bouillon. Laat afgedekt
 circa 10 minuten garen.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de rigatoni beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Voeg de olijven toe aan het gehakt en breng op
 smaak met zout en peper. Schep de rigatoni erbij,
 besprenkel met een scheutje olijfolie en garneer met
 de pecorino.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde rigatoni


	300 g venkelworst,
 van vel ontdaan en
 verkruimeld


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	300 g cavolo nero (palmkool),
 in grove stukken


	100 ml witte wijn


	200 ml kippenbouillon


	4 el Taggiasche olijven,
 ontpit


	50 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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RIGATONI MET PANCETTA EN PISTACHENOTEN

OP DE HELLING VAN DE VULKAAN DE ETNA OP SICILIË
 BEVINDT ZICH HET BIJZONDERE DORPJE BRONTE,
 WAAR HET HELEMAAL VOLSTAAT MET PRACHTIGE
 PISTACHEBOMEN. DE PISTACHE UIT BRONTE HEEFT
 SINDS 2009 ZELFS HET DOP-LABEL. JE HERKENT
 DE PISTACHENOTEN UIT BRONTE AAN HUN INTENS
 GROENE KLEUR EN DE BIJZONDERE ZILTE NASMAAK
 OMDAT ZE OP VULKANISCHE GROND GROEIEN. DUS
 ALS JE DIE KUNT VINDEN, KOOP ZE! ANDERS DOEN
 ‘GEWONE’ PISTACHENOTEN OOK WEL HET WERK IN
 DEZE SIMPELE PASTA.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en bak hierin de pancetta en de knoflookteen
 goudbruin.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de rigatoni beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Verwijder de knoflookteen uit de koekenpan en
 voeg de pistachenoten en room toe. Verwarm circa
 5 minuten op laag vuur en breng op smaak met zout
 en peper.

4 Roer de rigatoni door de saus en serveer.




INGREDIËNTEN


	350 g rigatoni


	200 g pancetta,
 in blokjes


	1 teen knoflook, gepeld


	70 g ongezouten
 pistachenoten,
 grof gehakt


	200 ml room


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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RIGATONI MET RODE MUL,
 ZONGEDROOGDE TOMATEN EN ROZEMARIJN

RODE MUL IS EEN KLEINE, ROOD-ROZE VIS DIE WE
 KENNEN UIT ZUIDELIJKE VAKANTIELANDEN. DE
 SMAAK COMBINEERT GOED MET INGREDIËNTEN ALS
 KNOFLOOK EN ROZEMARIJN. EN IK VIND DE KLEUR
 VAN DE VISJES GEWOON HEEL MOOI.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 op laag vuur en voeg de knoflook, rozemarijn,
 zongedroogde tomaten en olijven toe.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de rigatoni beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Kruid de rode mulfilets met zout en peper en
 bestrijk ze aan beide kanten met olijfolie. Verhit een
 tweede koekenpan op middelhoog vuur en bak de vis
 op de huidkant circa 2 minuten tot de huid krokant
 is. Keer de filets om en bak nog circa 1 minuut.

4 Roer de rigatoni door de zongedroogde tomaten
 en olijven en breng op smaak met de peterselie en
 zout en peper.

5 Serveer de rode mul op de rigatoni. Besprenkel
 met olijfolie en citroensap.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde rigatoni


	2 tenen knoflook,
 in plakjes gesneden


	2 takjes rozemarijn, gerist


	150 g half zongedroogde
 tomaten, in reepjes


	3 el zwarte olijven,
 ontpit en gehalveerd


	8 rode mulfilets,
 drooggedept


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	½ citroen, sap


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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RIGATONI MET KRAB EN VENKEL

KRAB UIT DE NOORDZEE IS SUPERSMAAKVOL EN
 STUKKEN GOEDKOPER DAN KREEFT. TOCH VERDWIJNT
 EEN GROOT GEDEELTE NAAR ANDERE LANDEN, OMDAT
 WIJ HET EEN MOEILIJK SCHAALDIER VINDEN. VRAAG
 JE VISBOER NAAR KRABVLEES, WANT ZELF KOKEN
 EN ONTLEDEN IS MISSCHIEN EEN BEETJE SPANNEND
 VOOR EEN SIMPELE PASTA. GEBRUIK ONDER GEEN
 BEDING KRABVLEES UIT BLIK.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 middelhoog vuur en fruit de sjalot, knoflook, het
 venkelzaad en de venkel circa 5 minuten. Schep de
 tomatenpuree erbij en verwarm circa 2 minuten.
 Voeg het kaneelpoeder, de sinaasappelrasp en
 cherrytomaten toe en laat circa 30 minuten op zacht
 vuur pruttelen.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de rigatoni beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

3 Roer het krabvlees en het sap van ½ sinaasappel
 door de saus en breng op smaak met zout en
 peper. Schep de rigatoni erbij, eventueel nog wat
 kookvocht en besprenkel met een scheutje olijfolie.
 Garneer met de dille.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde rigatoni


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 tl venkelzaad


	1 venkelknol,
 in flinterdunne plakjes


	2 el tomatenpuree


	½ tl kaneelpoeder


	1 sinaasappel, rasp en sap


	400 g cherrytomaten,
 fijngedrukt in een zeef


	500 g krabvlees


	½ bosje dille, geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI PICCANTI
 MET ANSJOVIS, SPAANSE PEPER,
 KAPPERTJES EN CHERRYTOMATEN

DE NAAM SPAGHETTI KOMT VAN HET WOORD SPAGO,
 DAT TOUW BETEKENT.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 laag vuur en fruit de knoflook, ansjovis, Spaanse
 peper en kappertjes circa 4 minuten. Voeg de
 cherrytomaten toe en verwarm nog circa 5 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Verscheur de boterhammen boven de
 keukenmachine en draai ze tot een grof broodkruim.
 Verhit 4 eetlepels olijfolie in een koekenpan op
 middelhoog vuur en bak het broodkruim goudbruin
 en knapperig in circa 5 minuten.

4 Voeg de spaghetti en het broodkruim toe aan
 de saus en roer goed door. Breng op smaak met
 peper en besprenkel met olijfolie. Garneer met de
 peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	6 ansjovisfilets op olijfolie,
 gesneden


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes en
 zaadlijsten en fijngesneden


	2 el kappertjes,
 uitgelekt en fijngesneden


	250 g cherrytomaten,
 fijngedrukt in een zeef


	4 droge witte boterhammen


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI ALLA CARBONARA

IN DE MEESTE RESTAURANTS ZIE JE SPAGHETTI
 CARBONARA OP DE KAART STAAN OP BASIS VAN
 ROOM, MAAR DAT IS EIGENLIJK HELEMAAL FOUT!
 HET KLASSIEK ITALIAANSE GERECHT WORDT NAME-
LIJK GEMAAKT MET EIEREN, KAAS EN PANCETTA:
 EN ER KOMT HELEMAAL GEEN ROOM IN VOOR.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C. Zet een
 hittebestendige kom in de oven.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

3 Verwarm ondertussen een klontje boter en
 een scheutje olijfolie in een koekenpan en bak de
 pancettablokjes tot ze goudbruin zijn. Voeg de
 laatste 2 minuten de knoflook toe.

4 Kluts de eidooiers met een garde. Schep 50 gram
 pecorino en de Parmezaanse kaas bij de eidooiers en
 breng op smaak met peper. Roer goed door.

5 Schep de spaghetti in de warme kom en meng met
 de pancetta en het eimengsel. Roer goed door en
 voeg nog wat kookvocht toe. Zo bindt de saus nog
 wat beter.

6 Serveer met de rest van de pecorino en de
 bladpeterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	150 g pancetta, in blokjes


	2 tenen knoflook, in plakjes


	4 eidooiers


	70 g pecorino, geraspt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI MET HEEL VEEL KNOFLOOK
 EN TOMAAT

KNOFLOOKLIEFHEBBERS OPGELET! HIER VOLGT
 EEN RECEPT MET HEEL VEEL KNOFLOOK. WEES NIET
 BANG DAT JE OMGEVING ER LAST VAN GAAT KRIJGEN,
 WANT DOOR HET POFFEN WORDT DE OVERLAST
 BEDUIDEND MINDER. DE SMAAK VAN DE KNOFLOOK
 WORDT DOOR HET POFFEN MINDER SCHERP, MAAR
 BIJNA NOOTACHTIG EN ZOET.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Snijd de bovenkant van de bollen knoflook. Leg de
 knoflook met de takjes tijm op een vel aluminium-
folie en besprenkel met olijfolie. Vouw het folie dicht
 en pof de knoflook circa 30 minuten in de oven.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 laag vuur en fruit de sjalot, chilivlokken en basilicum-
steeltjes circa 4 minuten. Voeg de cherrytomaten en
 passata toe en verwarm circa 15 minuten op laag vuur.
 Breng op smaak met zout en peper.

4 Haal de knoflook uit de oven en vouw het folie open.
 Laat iets afkoelen. Druk de teentjes knoflook uit de
 schil. Prak de knoflook fijn met een vork tot een zachte
 puree en roer er een flinke scheut olijfolie door.

5 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze van
 de verpakking.

6 Roer de spaghetti en de gepofte knoflook door
 de saus. Garneer met de basilicumblaadjes en veel
 Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	2 bollen knoflook


	6 takjes tijm


	1 sjalot, fijngesnipperd


	½ tl chilivlokken


	1 bosje basilicum,
 steeltjes fijngesneden
 en blaadjes geplukt


	400 g cherrytomaten


	200 ml passata


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI VERDI

WEET JE WAAROM SPINAZIE ZO OPKNAPT VAN EEN
 SCHEUTJE ROOM? SPINAZIE BEVAT VEEL OXAAL-
ZUUR, DAT STOFJE WAARDOOR JE EEN RUW GEVOEL
 OP JE TANDEN KRIJGT. DE ROOM TEMT HET ZUUR.

1 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen
 en een snufje zout, tot deze is geslonken. Druk
 zo veel mogelijk vocht uit de spinazie en schep
 de spinazie in de keukenmachine, samen met
 2 eetlepels olijfolie, de basilicum en de helft van
 de Parmezaanse kaas. Pureer tot een gladde saus.

2 Breng nog een laag water aan de kook in een pan.
 Giet de room in een vuurvaste kom en verwarm au
 bain-marie boven de pan met kokend water. Zorg
 dat de bodem van de kom het kokende water niet
 raakt. Klop de eidooiers door de room en breng
 op smaak met zout en peper. Verwarm al roerende
 circa 8 minuten.

3 Breng intussen een pan water met zout aan de
 kook en kook de spaghetti beetgaar volgens de
 bereidingswijze op de verpakking.

4 Schep de spinazie bij de room en meng goed.
 Roer de saus door de spaghetti en serveer met de
 rest van de Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	500 g spinazie


	1 bosje basilicum, geplukt


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	200 ml room


	2 eidooiers


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI MET VONGOLE
 EN ZEEKRAAL

ZEEKRAAL IS EEN BIJZONDERE VOORJAARSGROENTE.
 HET VETPLANTJE LIJKT OP EEN SOORT MINICACTUSJE,
 DE TAKJES ZIJN KNAPPERIG, ZILT EN EEN BEETJE MI-
NERALIG VAN SMAAK. PERFECT BIJ VIS EN SCHAAL-
EN SCHELPDIEREN!

1 Controleer de vongole en doe kapotte exemplaren
 weg. Tik de nog openstaande vongole op de rand van
 het aanrecht. Als de schelp uiteindelijk wel dichtgaat
 is hij nog goed. Leg de gecontroleerde vongole in
 een ruime bak met water en spoel ze goed schoon.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een grote hapjespan
 en bak de vongole circa 2 minuten op hoog vuur tot
 ze allemaal open zijn. Haal ⅔ van alle vongole uit hun
 schelp. Bewaar het kookvocht.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en bak de knoflook, vongole en zeekraal circa
 2 minuten. Blus af met de witte wijn en het kook-
vocht van de vongole. Breng op smaak met de
 citroenrasp, peterselie, olijfolie en zout en peper.

5 Garneer met de vongole nog in de schelp.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	1 kg vongole


	2 tenen knoflook,
 in plakjes gesneden


	100 g zeekraal,
 schoongemaakt


	150 ml witte wijn


	½ citroen, rasp


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

Voor de liefhebber:
 voeg samen met
 de citroenrasp en
 peterselie nog
 100 gram geraspte
 bottarga van harder
 toe (zie blz. 246).
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SPAGHETTI CACIO E PEPE

EEN RECEPT MET SLECHTS DRIE INGREDIËNTEN
 EN DAT TOCH ZO VOLLEDIG EN ZO BEVREDIGEND
 SMAAKT. OFFICIEEL WORDEN TONNARELLI
 (EEN SOORT VIERKANTE SPAGHETTI) GEBRUIKT,
 MAAR AANGEZIEN WE DIE IN NEDERLAND NIET
 ZO MAKKELIJK KUNNEN KRIJGEN, KUN JE
 HIERVOOR OOK SPAGHETTI GEBRUIKEN.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de spaghetti circa 6 minuten. Houd behoorlijk
 wat kookvocht apart.

2 Plet de peperkorrels grof in de vijzel. Verhit een
 koekenpan en rooster de peper op laag vuur tot
 deze begint te geuren. Blus af met 2 soeplepels
 kookvocht. Schep de spaghetti bij de peper en
 laat nog even doorgaren tot beetgaar terwijl je de
 pecorinocrème bereidt.

3 Breng een pan met een laag water aan de kook.
 Schep de helft van de pecorino in een vuurvaste
 kom en schep 2 soeplepels kookvocht erbij. Klop
 dit hartstochtelijk met een garde en verwarm het
 intussen au bain-marie boven de pan met kokend
 water. Voeg eventueel nog wat kookvocht toe als de
 saus te dik is. Meng met de rest van de pecorino tot
 een gladde saus.

4 Voeg de pecorinocrème toe aan de spaghetti en
 roer goed door.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	2 el zwarte peperkorrels


	200 g pecorino, fijngeraspt


	zout
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SPAGHETTI ROSSI

DEZE FRISSE, LICHTE TOMATENSAUS PAST VOORAL
 GOED BIJ SPAGHETTI. HOE BETER DE KWALITEIT VAN
 DE TOMATEN, HOE LEKKERDER DE SAUS.

1 Pureer de tomaten met zaad en al in de
 keukenmachine.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de knoflook, basilicumsteeltjes en het takje
 rozemarijn circa 2 minuten. Voeg de chilivlokken,
 gepureerde tomaten en een flinke snuf zout toe.
 Draai het vuur iets hoger en verwarm tot de saus
 wat steviger is. De tomaten moeten fris smaken,
 maar niet meer rauw. Verwijder de rozemarijn uit de
 saus. Breng op smaak met peper, eventueel nog wat
 zout en een flinke scheut olijfolie.

3 Breng ondertussen een pan water met zout aan
 de kook en kook de spaghetti beetgaar volgens de
 bereidingswijze op de verpakking.

4 Roer de spaghetti door de saus en warm nog even
 goed door. Serveer met de basilicumblaadjes.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	1 kg rijpe trostomaten


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	½ bosje basilicum,
 steeltjes fijngesneden
 en blaadjes geplukt


	1 takje rozemarijn


	¼ tl chilivlokken


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTIAGLIO, OLIO E PEPERONCINO

OFWEL: SPAGHETTI MET KNOFLOOK, OLIJFOLIE EN
 SPAANSE PEPER! IN HET ITALIAANS KLINKT HET
 ALLEEN ZOVEEL LEUKER. HET IS EEN VAN DE MEEST
 KLASSIEKE, EENVOUDIGSTE EN POPULAIRSTE
 GERECHTEN VAN HEEL ITALIË. OOK BIJ ONS THUIS
 IS DEZE PASTA FAVORIET.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de knoflook en Spaanse peper op laag vuur.
 Laat de knoflook niet kleuren. Schep er 1 soeplepel
 kookvocht bij. Schep de spaghetti erbij en roer de
 peterselie erdoor. Breng eventueel nog op smaak
 met extra olijfolie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes en
 zaadlijsten en fijngesneden


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout
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SPAGHETTI NERI MET INKTVIS

VERSE ZEEKAT UIT DE NOORDZEE IS EEN SMAKELIJK
 INKTVISJE. DE ZEEKAT HEEFT EEN WAT BOLLER LIJF
 DAN DE PIJLSTAARTINKTVIS EN WORDT OOK VERHAN-
DELD ONDER DE ITALIAANSE NAAM SEPIA. DE INKT VAN
 ZEEKAT KUN JE KOPEN IN ZAKJES EN GEBRUIKEN OM
 BIJVOORBEELD JE RISOTTO ZWART MEE TE KLEUREN.

1 Snijd de tentakels vlak voor de kop van de zeekat
 weg en haal het harde stuk in het midden tussen
 de tentakels weg. Trek voorzichtig het vel van de
 zeekat. Je komt nu de inwendige schelp tegen,
 verwijder deze ook. Onder de schelp zitten de
 ingewanden. Door met een mes langs de randen
 waar eerst de schelp zat te snijden, kun je de
 ingewanden verwijderen. Doe ze weg, maar bewaar
 het inktzakje. Leg het inktzakje in een kommetje
 en dek het af met een vochtig stuk keukenpapier
 zodat het niet uitdroogt. Spoel de zeekat goed af
 onder de koude kraan en dep droog. Maak de andere
 zeekatten ook schoon. Snijd de zeekatten vervolgens
 in kleine blokjes.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een hapjespan
 en fruit de knoflook circa 2 minuten op laag vuur.
 Voeg de zeekat toe en blus af met de witte wijn.
 Giet de passata erbij en breng op smaak met zout
 en peper.


3 Maak de inktzakjes voorzichtig kapot met een
 scherp mesje en doe de inhoud in een kommetje.
 Leng aan met een beetje warm water en roer goed
 door. Giet de inkt bij de zeekat, leg het deksel op de
 hapjespan en laat circa 30 minuten garen.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	800 g zeekat


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	200 ml witte wijn


	200 ml passata


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	½ bosje dille, geplukt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







4 Breng een pan water
 met zout aan de kook
 en kook de spaghetti
 beetgaar volgens de
 bereidingswijze op de
 verpakking.

5 Schep de spaghetti
 bij de zeekat en roer
 goed door. Serveer
 met peterselie en dille.
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SPAGHETTI ALLA BOSCAIOLA

FUNGHI PORCINI ZIJN FANTASTISCH SMAKELIJKE
 PADDENSTOELEN, DIE WE IN NEDERLAND HOOGST
 ZELDEN VERS KUNNEN KRIJGEN. ZE ZIJN NAMELIJK
 MAAR HEEL KORT HOUDBAAR. GELUKKIG ZIJN
 GEDROOGDE PORCINI MISSCHIEN NOG WEL
 SMAAKVOLLER DAN VERSE, EN DIE ZIJN HEEL
 LANG HOUDBAAR. HAAL DEZE SMAAKBOMMETJES
 DUS IN HUIS.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en bak de pancetta op middelhoog vuur tot deze
 goudbruin is. Schep de pancetta uit de pan, draai het
 vuur lager en fruit de ui, knoflook, laurier en tijm
 circa 8 minuten in het bakvet. Voeg eventueel nog
 wat olijfolie toe als het te droog is.

2 Zeef het weekvocht van de porcini, maar doe
 het niet weg. Voeg de gemengde paddenstoelen
 en geweekte porcini toe aan de koekenpanen bak
 ze circa 5 minuten op middelhoog vuur. Schep de
 pancetta, tomaten en olijven erbij en verwarm circa
 20 minuten. Breng op smaak met zout en peper.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

4 Roer de spaghetti door de saus en garneer met
 peterselie en Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	100 g pancetta, in reepjes


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 blaadje laurier


	3 takjes tijm, gerist


	300 g gemengde
 paddenstoelen, in reepjes


	50 g gedroogde porcini,
 geweekt in weinig
 lauwwarm water


	250 g cherrytomaten,
 fijngedrukt in een zeef


	2 el zwarte olijven, ontpit


	1 bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper






378 PASTARECEPTEN S SPAGHETTI ALLA BOSCAIOLA














SPAGHETTI ALLA GRICIA

SPAGHETTI ALLA GRICIA ZIJN ONTSTAAN IN
 GRISCIANO (LAZIO) EN ZIJN EEN VOORGANGER
 VAN DE AMATRICIANA: DEZELFDE INGREDIËNTEN,
 MAAR ZONDER TOMATEN. MAKKELIJK, SNEL EN HEEL
 ERG LEKKER. EEN BELANGRIJK INGREDIËNT IS HET
 KINNEBAKSPEK VAN DE KAAK VAN HET VARKEN.
 HET IS IETS MAGERDER DAN VETSPEK. MOCHT JE HET
 NIET KUNNEN VINDEN, GEBRUIK DAN PANCETTA.

1 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak het kinnebakspek goudbruin en knapperig.

3 Schep de spaghetti bij het spek en roer goed door.
 Meng met de pecorino en voeg eventueel nog wat
 kookvocht toe om de saus te binden. Breng op smaak
 met peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	250 g kinnebakspek
 of pancetta, in blokjes


	75 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI MET TONIJN EN TOMATEN

KANEEL EN STERANIJS IN TOMATENSAUS? JAZEKER,
 DE WARMTE VAN DEZE SPECERIJEN PAST HEEL GOED
 BIJ TOMATEN. EEN SAUS MET EEN UNIEKE SMAAK.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de knoflook, ui, het kaneelpoeder, de steranijs
 en basilicumsteeltjes circa 8 minuten op laag vuur.
 Voeg de tomaten toe en verwarm de saus circa
 30 minuten. Voeg de laatste 5 minuten de uitgelekte
 tonijn toe. Breng op smaak met zout en peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Verwijder de steranijs uit de saus. Roer de
 spaghetti door de saus en besprenkel met olijfolie.
 Garneer de spaghetti met basilicumblaadjes en
 Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 ui, fijngesnipperd


	1 tl kaneelpoeder


	1 steranijs


	1 bosje basilicum,
 steeltjes fijngesneden
 en blaadjes geplukt


	800 g gepelde tomaten
 uit blik


	320 g tonijn op olijfolie,
 uitgelekt


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI MET GEROOSTERDE
 TOMATENSAUS EN OLIJVEN

DOOR HET ROOSTEREN VAN DE TOMATEN HAAL JE
 DE SMAAK VAN DE TOMAAT OMHOOG. HET IS EEN
 SNELLE EN MAKKELIJKE MANIER OM TOMATEN DIE
 IETS ONRIJP ZIJN EEN BOOST TE GEVEN, MAAR HET
 GERECHT SMAAKT UITERAARD OOK GEWELDIG MET
 RIJPE TOMATEN.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Schep de knoflook, sjalot en alle soorten tomaten
 in een ovenschaal en besprenkel met de balsamico-
azijn, suiker en een flinke scheut olijfolie. Breng
 op smaak met zout en peper en rooster circa
 30 minuten in de oven. Schep halverwege voorzichtig
 om.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de spaghetti beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

4 Druk de teentjes knoflook uit de schil. Prak de
 knoflook fijn met een vork tot een zachte puree
 en roer er een flinke scheut olijfolie door. Schep
 weer terug bij de tomaten. Bestrooi met ⅔ van
 de Parmezaanse kaas, de basilicumblaadjes en de
 olijven en meng goed.

5 Schep de spaghetti bij de saus in de ovenschaal
 en schep voorzichtig om. Garneer met extra Parme-
zaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	1 bol knoflook,
 horizontaal gehalveerd


	4 sjalotten, gepeld en in
 kwarten


	400 g cherrytomaten


	3 vleestomaten, in vieren


	4 pruimtomaten gehalveerd


	3 el balsamicoazijn


	1 tl suiker


	100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	1 bosje basilicum, blaadjes
 gescheurd


	3 el zwarte olijven, ontpit


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI ALLA PUTTANESCA

HOUD JE VAN ANSJOVIS, DAN MAAK JE DE PUTTANESCA
 UIT LAZIO MET ANSJOVIS. KUN JE ER ECHT NIET
 TEGEN, DAN MAAK JE DE VERSIE UIT NAPOLI, ZONDER
 ANSJOVIS, MAAR MET OREGANO.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 laag vuur en fruit de knoflook, ansjovis en Spaanse
 peper circa 3 minuten. Schep de tomatenpuree
 erbij en fruit nog circa 2 minuten. Giet de gepelde
 tomaten erbij en verwarm de saus circa 30 minuten
 op middelhoog vuur.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en de
 spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op de
 verpakking.

3 Roer de kappertjes, olijven en basilicum door de
 saus en breng op smaak met zout en peper. Verwarm
 nog circa 5 minuten. Schep de spaghetti erbij en roer
 goed door.

4 Garneer met Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	8 ansjovisfilets op olijfolie


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes en
 zaadlijsten en fijngesneden


	2 el tomatenpuree


	800 g gepelde tomaten
 uit blik


	2 el kappertjes


	3 el zwarte olijven, ontpit


	1 bosje basilicum, geplukt


	75 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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SPAGHETTI FRITTI

LOOPT HET WATER JE AL IN DE MOND BIJ DE GEDACHTE
 AAN KROKANTE SPAGHETTI MET EEN HEERLIJKE
 PITTIGE TOMATENSAUS? PROBEER DAN DIT RECEPT.
 LEUK ALS FINGERFOOD!

1 Verhit een scheutje olijfolie op laag vuur in een
 koekenpan en fruit hierin de sjalot, knoflook en
 Spaanse peper circa 5 minuten. Voeg de gepelde
 tomaten toe en verwarm circa 30 minuten op
 middelhoog vuur. Breng op smaak met zout en peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de spaghetti beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking.

3 Klop de eieren, Parmezaanse kaas, pecorino en
 peterselie met een garde in een grote kom. Breng
 op smaak met zout en peper. Roer de gekookte
 spaghetti erdoor en vorm nestjes door met een vork
 steeds kleine hoeveelheden in een soeplepel te
 draaien.

4 Verhit een laag van 2 centimeter olijfolie in een
 koekenpan en frituur de nestjes tot ze goudbruin en
 krokant zijn. Vorm ze voorzichtig bij met een tang
 als ze uit vorm raken tijdens het frituren. Laat de
 spaghetti fritti uitlekken op een laagje keuken-
papier.

5 Schep de tomatensaus in een kommetje en
 garneer met de basilicum en een scheutje olijfolie.
 Serveer de spaghetti fritti met de tomatensaus.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde spaghetti


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes en
 zaadlijsten en fijngesneden


	400 g gepelde tomaten
 uit blik


	4 eieren


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	50 g pecorino, geraspt


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	750 ml olijfolie extra vergine


	½ bosje basilicum,
 blaadjes gescheurd


	zout en peper
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TAGLIATELLE
 TAGLIOLINI
 TORTELLI
 TORTELLINI
 TORTIGLIONI
 TRENETTE
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TAGLIATELLE AL RAGÙ BOLOGNESE

IK WIL GRAAG IETS RECHTZETTEN VOORDAT WE AAN
 HET KOKEN BEGINNEN. ALS JE NAMELIJK DE ÉCHTE
 SPAGHETTI BOLOGNESE WILT MAKEN, MOET JE DE
 SPAGHETTI ACHTERWEGE LATEN. BOLOGNESESAUS
 DIENT NAMELIJK GESERVEERD TE WORDEN MET
 TAGLIATELLE, VOLGENS HET RECEPT DAT IN ITALIË
 BIJ DE CAMERA DI COMMERCIO VAN BOLOGNA
 STAAT GEREGISTREERD. JUST SAYING… DE RAGÙ IS
 OVERIGENS WEL MIJN VERSIE VAN HET ORIGINEEL.

1 Smelt een klontje boter samen met een scheutje
 olijfolie in een braadpan op middelhoog vuur.
 Voeg de pancetta toe en bak 5 minuten op middel-
hoog vuur, tot hij bijna knapperig wordt. Voeg de
 ui, wortel, knoflook en bleekselderij toe en bak
 5 minuten tot de groenten zacht zijn.

2 Verhit een klontje boter en een scheutje olijfolie
 in een koekenpan en bak het gehakt goudbruin
 op hoog vuur. Schep in de braadpan. Schenk de
 wijn erbij en laat in circa 5 minuten tot de helft
 verdampen op hoog vuur. Voeg de tomatenpuree
 en de melk toe en roer 2 minuten tot alles goed is
 gemengd. Voeg het eekhoorntjesbrood samen met
 het gezeefde weekwater, de bouillon, rozemarijn,
 tijm, laurier en kruidnagel toe aan de pan. Schep na
 20 minuten de gepelde tomaten erbij en breng de
 saus aan de kook. Breng op smaak met zout en peper
 en laat op een zacht vuur 2 uur koken.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tagliatelle beetgaar in circa 4 minuten. Roer
 een klontje boter door de tagliatelle.




INGREDIËNTEN


	400 g verse tagliatelle
 (zie blz. 63)


	50 g pancetta, in blokjes


	1 ui, fijngesnipperd


	1 wortel, geschild en
 in blokjes


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 stengel bleekselderij,
 in blokjes


	400 g varkensgehakt


	200 ml krachtige rode wijn


	2 el tomatenpuree


	125 ml melk


	30 g gedroogd eekhoorntjes-
brood, geweld in weinig
 lauwwarm water


	250 ml groentebouillon


	2 takjes rozemarijn


	2 takjes tijm


	2 blaadjes laurier


	2 kruidnagels


	400 g gepelde tomaten
 uit blik


	½ bosje basilicum


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







4 Haal de kruiden en
 kruidnagel uit de saus.
 Roer de tagliatelle
 voorzichtig met de
 basilicum door de saus.
 Verwarm nog circa
 2 minuten.

5 Serveer met de
 Parmezaanse kaas.
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TAGLIATELLE AL CACAO
 MET WILDZWIJNRAGÙ

ASTERIX EN OBELIX ZOUDEN SMULLEN VAN DEZE
 TOSCAANSE KLASSIEKER. ZWIJNENVLEES IS MAGER,
 MALS EN AARDS VAN SMAAK, WAARDOOR DE CACAO-
TAGLIATELLE EN DE OESTERZWAMMEN ER PERFECT
 BIJ PASSEN.

1 Verhit een flinke klont boter en een scheutje
 olijfolie in een braadpan op laag vuur en fruit de
 ui, bleekselderij, wortel, tijm, rozemarijn, laurier en
 jeneverbessen.

2 Bestrooi de wildzwijnpoulet met de bloem. Bak de
 wildzwijnpoulet tot deze rondom bruin is en blus dan
 af met de rode wijn. Laat de rode wijn tot de helft
 verdampen. Giet de passata en bouillon erbij en laat
 circa 2 uur stoven op laag vuur.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan op
 hoog vuur en bak hierin de oesterzwammen tot ze
 goudbruin zijn.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de tagliatelle beetgaar in 4 minuten.

5 Breng de wildzwijnstoof op smaak met zout
 en peper. Verwijder de laurier en voeg de oester-
zwammen toe.

6 Schep de tagliatelle bij de wildzwijnstoof. Verwarm
 circa 1 minuut en garneer dan met peterselie en
 Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	400 g verse tagliatelle
 gemaakt van cacaopasta
 (zie blz. 63 + blz. 52)


	1 ui, fijngesnipperd


	2 stengels bleekselderij,
 in blokjes


	1 wortel, geschild en
 in blokjes


	3 takjes tijm, gerist


	2 takjes rozemarijn,
 gerist en fijngesneden


	2 blaadjes laurier


	5 jeneverbessen


	600 g wildzwijnpoulet


	4 el bloem


	250 ml krachtige rode wijn


	400 ml passata


	250 ml runderbouillon


	150 g oesterzwammen,
 in reepjes


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	boter


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TAGLIATELLE PAGLIA E FIENO MET SPEK

OFWEL: STRO EN HOOI MET SPEK. TWEE KLEUREN
 TAGLIATELLE MET EEN SIMPELE SAUS.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak het spek goudbruin. Voeg de sjalot toe en fruit
 nog 2 minuten. Draai het vuur laag, giet de room
 erbij en breng op smaak met zout en peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tagliatelle beetgaar in 4 minuten. Houd een
 beetje kookvocht apart.

3 Roer de tagliatelle door de saus. Voeg eventueel
 nog wat kookvocht toe als de saus te droog is.

4 Garneer met Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	200 g verse tagliatelle
 gemaakt van spinaziepasta
 (zie blz. 63 + 108)


	200 g verse tagliatelle
 (zie blz. 63)


	150 g gerookt spek,
 in reepjes


	1 sjalot, fijngesnipperd


	200 ml room


	50 g Parmezaanse kaas


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TAGLIATELLE MET PORCINI,
 MUNT EN PECORINO

ALS HET OP ETEN AANKOMT HEBBEN DE ITALIANEN
 REGELS WAAR ZE ZICH GRAAG AAN HOUDEN.
 VOLGENS DE OFFICIËLE ITALIAANSE REGELS MOETEN
 TAGLIATELLE PRECIES 8 MILLIMETER BREED ZIJN.
 DUS PAK JE GEODRIEHOEK ER MAAR BIJ.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit de ui, knoflook en tijm circa 5 minuten op laag
 vuur. Knijp het vocht uit de porcini en voeg ze samen
 met de kastanjechampignons toe aan de koekenpan.
 Bewaar het weekvocht. Bak de paddenstoelen circa
 5 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 hierin de tagliatelle beetgaar in 4 minuten.

3 Giet nu het gezeefde weekvocht en de mascarpone
 in de koekenpan erbij. Breng op smaak met zout en
 peper. Roer de tagliatelle door de saus en warm nog
 circa 2 minuten door.

4 Garneer met munt en pecorino.




INGREDIËNTEN


	400 g verse tagliatelle
 (zie blz. 63)


	1 ui, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	3 takjes tijm, gerist


	50 g gedroogde porcini,
 geweekt in weinig
 lauwwarme witte wijn


	250 g kastanjechampignons,
 in plakjes


	250 g mascarpone


	½ bosje munt, blaadjes
 gescheurd


	50 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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PIZZOCCHERI ALLA VALTELLINESE

PIZZOCCHERI ZIJN TAGLIATELLE GEMAAKT VAN
 BOEKWEITMEEL, UIT DE VALTELLINA, EEN GEBIED IN
 DE BERGEN IN NOORD-ITALIË. GEEN WONDER DAT ZE
 DAAR PASTA MET AARDAPPELS EN KOOL COMBINEREN,
 WANT HET IS DAAR ’S WINTERS BEHOORLIJK KOUD.
 EEN SOORT STAMPPOT, MAAR DAN OP ZIJN ITALIAANS!

1 Maak het deeg voor verse boekweitpasta (zie blz.
 103) met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel
 het deeg met plasticfolie en laat 30 minuten rusten.

2 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad zonder
 obstakels met boekweitbloem. Maak mooie dunne
 pastavellen (van circa 3 millimeter) met de deegroller
 (zie blz. 59).


3 Leg een pastavel op het werkblad. Snijd het pasta-
vel bij zodat het mooi recht is en snijd banen van
 7 centimeter lang. Snijd deze banen weer in pizzoccheri
 van 1 centimeter breed. Bestrooi de pizzoccheri met
 boekweitbloem en laat ze een beetje drogen zodat ze
 gemakkelijker op te pakken zijn.

4 Breng een grote pan water met zout aan de kook en
 kook de aardappels circa 5 minuten voordat je er ook
 de savooiekool en pizzoccheri bij schept. Blijf goed
 roeren zodat de pizzoccheri niet aan elkaar plakken.
 Kook nog circa 10 minuten tot alles gaar is en schep
 het geheel met een schuimspaan uit het water in een
 koekenpan. Laat het water koken.

5 Smelt de boter met de knoflook in een steelpan
 en laat de knoflook goudbruin worden. Verwijder de
 knoflook.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	300 g boekweitbloem
 + extra om te bestuiven


	100 g bloem


	250 ml water, op 50 °C


	1 tl zout




SAUS


	250 g kruimige aardappels,
 geschild en in blokken
 van 2 x 2 cm gesneden


	200 g savooiekool,
 kern verwijderd en
 in repen gesneden


	100 g boter


	2 tenen knoflook,
 gepeld en gehalveerd


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	200 g oude kaas, geraspt
 (of Valtellina Casera DOP),
 op kamertemperatuur


	zout en peper







6 Zet de koekenpan
 met pizzoccheri, aard-
appels en savooiekool
 op de pan met kokend
 water, als een soort
 au bain-marie, en roer
 de Parmezaanse kaas,
 de oude kaas en de
 gesmolten boter door
 de pizzoccheri. Breng
 op smaak met zout en
 peper.
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TAGLIATELLE MET
 GEITENRICOTTA EN CALAMARI

HIER IN NEDERLAND IS DE MEESTE RICOTTA UIT DE
 WINKEL GEMAAKT VAN KOEMELK. IN ITALIË VIND JE
 RICOTTA VAN GEITENMELK, SCHAPENMELK OF KOE-
MELK. RICOTTA ZELF MAKEN IS RELATIEF SIMPEL, DUS
 ZOEK EEN GOED RECEPT OP EN PROBEER ZELF EENS
 GEITENRICOTTA TE MAKEN. JE KUNT NATUURLIJK OOK
 GEITENRICOTTA BIJ DE BIOLOGISCHE WINKEL KOPEN
 OF GEBRUIK DE TRUC UIT ONDERSTAAND RECEPT.

1 Verwijder de ingewanden van de inktvis en trek
 de tentakels eraf. Verwijder het harde stukje uit
 het midden van de tentakels. Leg de inktvissen plat
 neer en schraap het vel er voorzichtig met een mes
 af. Spoel de inktvis goed af onder de koude kraan
 en dep daarna droog. Snijd de inktvis vervolgens in
 ringen van 1 centimeter breed.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit hierin de knoflook op laag vuur. Voeg de inkt-
visringen en -tentakels toe en bak circa 2 minuten.
 Schep de geitenkaas en ricotta toe en roer goed
 door tot een smeuïge saus ontstaat. Breng op smaak
 met zout en peper.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tagliatelle beetgaar in 4 minuten. Houd een
 beetje kookvocht apart.

4 Schep de tagliatelle bij de saus en warm goed
 door. Als de saus te droog is, kun je nog wat kook-
vocht toevoegen.

5 Garneer met munt en bieslook.




INGREDIËNTEN


	400 g verse tagliatelle
 (zie blz. 63)


	4 pijlstaartinktvissen


	2 tenen knoflook,
 in plakjes gesneden


	100 g zachte geitenkaas


	100 g ricotta


	½ bosje munt,
 blaadjes gescheurd


	½ bosje bieslook,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TAGLIOLINI MET CITROEN,
 COURGETTE EN LAMSOOR

LAMSOOR IS EEN PLANT UIT DE STRANDKRUID-
FAMILIE DIE GROEIT IN HET OVERGANGSGEBIED
 VAN ZOUT WATER NAAR LAND. HET HEEFT EEN LICHT
 ZILTE SMAAK, DUS BEREID HET ZONDER ZOUT.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan
 en bak de courgette bruin op hoog vuur in circa
 10 minuten.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tagliolini beetgaar in 3 minuten. Houd een
 beetje kookvocht apart.

3 Draai het vuur van de courgette lager. Voeg de
 knoflook, lamsoor en citroenrasp toe en verwarm
 nog circa 2 minuten. Schep de tagliolini, 1 eetlepel
 citroensap en 1 soeplepel kookvocht erbij en roer
 goed door. Breng op smaak met peper en serveer.




INGREDIËNTEN


	400 g verse tagliolini
 (zie blz. 66)


	1 courgette, zaadlijsten
 verwijderd en in blokjes


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	150 g lamsoor


	½ citroen, rasp en sap


	olijfolie extra vergine


	zout en peper







TIP

Voor de liefhebber:
 voeg samen met
 het citroensap nog
 100 gram geraspte
 bottarga van harder
 toe (zie blz. 246).
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TAGLIOLINI MET MOSSEL-
TOMATENSAUS EN VERSE ERWTJES


VERSE SPAGHETTI MAKEN IS EEN LASTIGE KLUS.
 SPAGHETTI IS NAMELIJK ROND EN PASTAMACHINES
 BIEDEN VAAK HULPSTUKKEN VOOR VIERKANTE SLIER-
TEN AAN. FEITELIJK GEZIEN ZIJN DAT DUS TAGLIOLINI…

1 Controleer de mosselen en doe kapotte exemplaren
 weg. Tik de nog openstaande mosselen op de rand van
 het aanrecht. Als de mossel uiteindelijk wel dichtgaat
 is hij nog goed. Maak indien nodig de schelpen schoon
 en ontdoe ze met een mesje van hun ‘baard’. Leg de
 gecontroleerde mosselen in een ruime bak met water
 en spoel goed schoon.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan en
 fruit hierin de ui en 1 teen knoflook 1 minuut. Voeg
 de mosselen toe en blus af met de witte wijn en het
 water. Leg het deksel op de pan en verwarm circa
 8 minuten tot alle mosselen openstaan. Schud de pan
 halverwege. Haal de mosselen uit de schelp en bewaar
 het mosselvocht. Zeef het mosselvocht zorgvuldig.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit hierin de rest van de knoflook, de peterselie en
 de chilivlokken op laag vuur. Voeg de passata en 3 eet-
lepels mosselvocht toe. Verwarm circa 15 minuten.
 Breng op smaak met zout.

4 Breng een steelpan met een laagje water en zout
 aan de kook en kook de doperwten circa 4 minuten.

5 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de tagliolini beetgaar in 3 minuten.




INGREDIËNTEN


	400 g verse tagliolini
 (zie blz. 66)


	1 kg mosselen


	1 ui, fijngesnipperd


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	150 ml witte wijn


	150 ml water


	1 bosje krulpeterselie,
 fijngesneden


	½ tl chilivlokken


	400 ml passata


	300 g doperwten


	olijfolie extra vergine


	zout






6 Roer de tagliolini
 door de saus en
 besprenkel met olijf-
olie. Garneer met de
 doperwten.
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TORTELLI VAN
 POMPOEN MET
 AMARETTI, MOSTARDA
 EN NOOTMUSKAAT


HET IS EEN WERKJE, MAAR DIT TRADITIONELE
 KERSTGERECHT WORDT IN ITALIË VAAK GEGETEN OP
 KERSTAVOND. DE SPINAZIE IS EEN TOEVOEGING VAN
 MIJ. MOSTARDA IS GEKONFIJT FRUIT (VAAK PEREN
 OF APPELS) IN EEN GEKRUIDE, ZOETE SIROOP MET
 TOEVOEGING VAN MOSTERDPOEDER. EEN SOORT
 CHUTNEY EIGENLIJK.

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Leg de pompoen op een met bakpapier beklede
 bakplaat en bak de pompoen circa 20 minuten
 tot deze zacht en gaar is. Laat de pompoen goed
 afkoelen en verwijder de schil. Meng met de
 amaretti, mostarda, Parmezaanse kaas, noot-
muskaat en het ei. Breng op smaak met zout. Zet
 afgedekt minstens 1 nacht in de koelkast.

3 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

4 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen (van circa 1 tot 2 millimeter) met de
 pastamachine of met een deegroller (zie blz. 55 of
 59). Met de pastamachine gaat het gemakkelijker.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	200 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	100 g bloem van harde tarwe


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	500 g pompoen, in halve
 manen, zaden verwijderd


	150 g amaretti, verkruimeld


	100 g mostarda uit Mantova
 (van peer), fijngesneden


	75 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	1 ei


	zout




VERDER NODIG


	1 teen knoflook,
 fijngesneden


	500 g spinazie


	75 g boter


	75 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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5 Leg een pastavel op het werkblad. Schep de vulling
 op het pastavel met behulp van een theelepel. Begin
 voor tortelli van circa 8 centimeter op 2½ centi-
meter van de rand en houd vervolgens telkens een
 tussenruimte van 4 centimeter aan tussen de vulling.
 Bestrijk het deeg rondom de vulling met behulp van
 een kwastje met een beetje water. Wees zuinig met
 water, dit is alleen om het deeg te laten plakken; als
 je te veel water gebruikt, bereik je het tegenoverge-
stelde effect. Leg een ander pastavel op het pastavel
 met de vulling. Druk met je vingers het deeg goed
 aan, met name rondom de vulling. Besteed veel
 aandacht aan het nauwkeurig dichtdrukken. Snijd
 met een gekarteld pastawieltje vierkantjes van
 8 x 8 centimeter uit. Druk de tortelli met duim en
 wijsvinger rondom nogmaals goed stevig aan om er
 zeker van te zijn dat de lagen niet loslaten tijdens
 het koken. Je kunt ze ook met de tanden van een
 vork aandrukken. Herhaal met de rest van het deeg.

6 Verhit een scheutje olijfolie in een grote hapjespan
 en fruit hierin de knoflook circa 2 minuten. Voeg de
 spinazie toe en roerbak tot deze is geslonken. Smelt
 de boter door de spinazie en breng op smaak met
 zout en peper.

7 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tortelli beetgaar in circa 4 minuten.

8 Schep de tortelli op de borden en verdeel de
 spinazie erover. Garneer met Parmezaanse kaas.




TIP

Laat vooral gevulde
 pasta met een wat
 nattere vulling niet te
 lang liggen voordat je
 het gaat koken. Het
 vocht in de vulling kan
 er na verloop van tijd
 voor zorgen dat het
 deeg nat wordt en
 gaat scheuren tijdens
 het koken.




TIP

In de how-to op
 blz. 82 kun je zien
 hoe je tortelli
 stap-voor-stap
 maakt.
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TORTELLI MET RICOTTA
 EN SPINAZIE


RICOTTA EN SPINAZIE, HET BLIJFT EEN FANTASTISCHE
 COMBINATIE. MEER DAN EEN EENVOUDIG BOTER-
SAUSJE MET PARMEZAANSE KAAS HEBBEN DE
 TORTELLI NIET NODIG.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Verhit een pan en verwarm hierin de spinazie
 met het aanhangende water van het wassen en
 een snufje zout, tot deze is geslonken. Druk zo veel
 mogelijk vocht uit de spinazie en hak deze dan fijn.

3 Meng de gehakte spinazie met de ricotta,
 knoflook, nootmuskaat, het ei en de Parmezaanse
 kaas. Breng op smaak met peper en eventueel wat
 zout. Zet het ricottamengsel in de koelkast.

4 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen (van circa 1-2 millimeter) met de pasta-
machine of met een deegroller (zie blz. 55 of 59).
 Met de pastamachine gaat het gemakkelijker.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	200 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	100 g bloem van harde tarwe


	3 eieren, op kamer-
temperatuur


	1 el olijfolie extra vergine


	½ tl zout




VULLING


	400 g spinazie


	300 g ricotta,
 uitgelekt in zeef


	1 teen knoflook,
 heel fijn gehakt


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	1 ei


	60 g Parmezaanse kaas,
 geraspt




VERDER NODIG


	75 g boter


	50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	peper
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5 Leg een pastavel op het werkblad. Schep de vulling
 op het pastavel met behulp van een theelepel. Begin
 voor tortelli van circa 8 centimeter op 2½ centimeter
 van de rand en houd vervolgens telkens een
 tussenruimte van 4 centimeter aan tussen de vulling.
 Je kunt 2 rijen maken op een pastavel. Bestrijk het
 deeg rondom de vulling met behulp van een kwastje
 met een beetje water.
 Wees zuinig met water, dit is alleen om het deeg te
 laten plakken; als je te veel water gebruikt, bereik
 je het tegenovergestelde effect. Leg een ander
 pastavel op het pastavel met de vulling. Druk met
 je vingers het deeg goed aan, met name rondom de
 vulling. Besteed veel aandacht aan het nauwkeurig
 dichtdrukken. Snijd met een gekarteld pastawieltje
 vierkantjes van 8 x 8 centimeter uit. Druk de tortelli
 met duim en wijsvinger rondom nogmaals goed
 stevig aan om er zeker van te zijn dat de lagen niet
 loslaten tijdens het koken. Je kunt ze ook met de
 tanden van een vork aandrukken. Herhaal met de
 rest van het deeg.

6 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tortelli beetgaar in circa 4 minuten.

7 Smelt de boter in een steelpan en voeg de tortelli
 toe. Garneer met peper en Parmezaanse kaas.




TIP

Laat vooral gevulde
 pasta met een wat
 nattere vulling niet te
 lang liggen voordat je
 het gaat koken. Het
 vocht in de vulling kan
 er na verloop van tijd
 voor zorgen dat het
 deeg nat wordt, en
 gaat scheuren tijdens
 het koken.




TIP

In de how-to op
 blz. 82 kun je zien
 hoe je tortelli
 stap-voor-stap
 maakt.
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TORTELLINI IN BRODO


VOOR MIJ IS DIT EEN ULTIEM VERWARMEND GERECHT
 ALS IK ME NIET LEKKER VOEL OF GEWOON EEN BAAL-
DAG HEB. IK KREEG HET AL ALS KLEIN MEISJE VAN
 MIJN MOEDER ALS IK TROOST NODIG HAD. NEEM
 WEL DE TIJD. HET MAKEN VAN DE PASTA IS NIET
 MOEILIJK, MAAR HET VOUWEN VAN DE TORTELLINI IS
 EEN VRESELIJK GEDULDWERKJE. DEK HET DEEG AF
 TIJDENS HET VOUWEN, ZODAT HET NIET UITDROOGT.

1 Maak het deeg voor verse pasta (zie blz. 96-97)
 met de hoeveelheden uit dit recept. Omwikkel het
 deeg met plasticfolie en laat het circa 30 minuten
 rusten.

2 Meng de varkenslende met de mortadella, parma-
ham, Parmezaanse kaas, het ei, de nootmuskaat en
 zout en peper. Laat even staan.

3 Bestuif een ruim, schoon en droog werkblad
 zonder obstakels met bloem. Maak mooie dunne
 pastavellen met de pastamachine of met een deeg-
roller (zie blz. 55 of 59). Met de pastamachine gaat
 het gemakkelijker.

4 Leg een pastavel op het werkblad en snijd het in
 vierkantjes van 4 x 4 centimeter. Dek de vierkantjes
 af met een schone theedoek zodat ze niet uitdro-
gen. Maak balletjes van 1½ centimeter doorsnee
 van de vulling en leg op elk vierkantje een balletje
 vulling. Bestrijk het deeg rondom de vulling met
 behulp van een kwastje met een klein beetje water.




INGREDIËNTEN

PASTADEEG


	500 g bloem type 00
 + extra om te bestuiven


	5 eieren, op kamer-
temperatuur


	2 el olijfolie extra vergine


	1 tl zout




VULLING


	300 g gehakt
 van varkenslende


	100 g mortadella,
 heel fijn gehakt


	50 g parmaham,
 heel fijn gehakt


	100 g Parmezaanse kaas


	1 ei


	snufje nootmuskaat,
 vers geraspt


	zout en peper




OM IN TE KOKEN


	2 l krachtige runderbouillon
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Wees zuinig met water, dit is alleen om het deeg te
 laten plakken; als je te veel water gebruikt, bereik
 je het tegenovergestelde effect. Pak een vierkantje
 met vulling met twee handen, vouw het deeg dubbel
 met twee tegenover elkaar liggende puntjes op
 elkaar en knijp met de duim en wijsvinger van beide
 handen de randen goed dicht. Besteed veel aandacht
 aan het nauwkeurig dichtdrukken en zorg dat er
 geen lucht tussen zit. Vouw het driehoekje dat je
 zo gemaakt hebt om je wijsvinger tot een ringetje,
 waarbij het puntje omhoog wijst. Knijp de uiteinden,
 die een beetje moeten overlappen, dicht.

5 Breng de bouillon aan de kook en kook de tortellini
 beetgaar in circa 4 minuten.

6 Serveer de tortellini in de bouillon.




TIP

In de how-to op
 blz. 79 kun je zien
 hoe je tortellini
 stap-voor-stap
 maakt.
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TORTIGLIONI MET CANTHARELLEN
 EN DRAGON


DRAGON IS ZOET EN AROMATISCH EN HEEFT EEN
 PEPERACHTIGE, ANIJSACHTIGE SMAAK. HET KRUID
 IS JARENLANG ONDERVERTEGENWOORDIGD GEWEEST
 IN DE WINKELS, MAAR TEGENWOORDIG VERKOOPT DE
 SUPERMARKT HET GELUKKIG OOK. NU NOG KERVEL EN
 DAN KUNNEN WE ONS KRUIDENGELUK NIET MEER OP!

1 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tortiglioni beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking. Houd een beetje kookvocht
 apart.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de cantharellen op hoog vuur goudbruin. Draai
 het vuur iets lager en voeg de knoflook, Spaanse
 peper en 2 eetlepels citroensap toe.

3 Roer de boter, dragon, Parmezaanse kaas en
 1 soeplepel kookvocht door de cantharellen en schep
 dan de tortiglioni erdoor. Breng op smaak met zout
 en peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde tortiglioni


	400 g cantharellen,
 schoongemaakt en
 doormidden gescheurd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 kleine rode Spaanse peper,
 ontdaan van zaadjes en
 zaadlijsten en fijngesneden


	½ citroen, sap


	100 g boter


	½ bosje dragon,
 grof gesneden


	75 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TORTIGLIONI MET TALEGGIO,
 POMPOEN EN GEFRITUURDE SALIE


SALIE IS WAT MIJ BETREFT HET KRUID OM WINTERSE
 GERECHTEN MET POMPOEN MEE OP SMAAK TE BRENGEN.
 EN DE GEFRITUURDE BLAADJES KUN JE OOK BIJ DE BOR-
REL SERVEREN, ZO LEKKER ZIJN ZE.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan
 op laag vuur en fruit hierin de sjalot en knoflook
 circa 2 minuten. Draai het vuur iets hoger, voeg de
 pompoen toe en bak circa 2 minuten mee. Giet de
 bouillon bij de pompoen. Stoof de pompoen circa
 10-12 minuten tot deze gaar is.

2 Roer de bloem, het water, ei en wat zout en
 peper tot een glad beslag met een garde. Verhit
 de arachideolie tot 160 °C in een steelpan met
 dikke bodem. Haal de salie door het beslag en
 frituur de blaadjes goudbruin. Laat ze uitlekken op
 keukenpapier en breng op smaak met een beetje
 zout.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de tortiglioni beetgaar volgens de bereidingswijze
 op de verpaking. Houd een beetje kookvocht apart.

4 Voeg de tortiglioni, 1 tot 2 soeplepels kookvocht
 en de taleggio toe aan de pompoen en roer goed
 door. Breng op smaak met peper en een scheutje
 olijfolie.

5 Serveer de tortiglioni met de gefrituurde salie en
 nog wat peper.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde tortiglioni


	2 sjalotten, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 kleine flespompoen,
 geschild, zaden verwijderd
 en in blokjes


	½ l groentebouillon


	75 g bloem


	50 ml bruisend
 mineraalwater


	1 ei


	750 ml arachideolie


	20 g salie, grote blaadjes


	150 g taleggio, in blokjes


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TORTIGLIONI MET BURRATA,
 TOMATEN EN SPEKKRUIM


BURRATA IS MAAR EEN PAAR DAGEN HOUDBAARM
 DUS LAAT DEZE HEERLIJKE KAAS NIET TE LANG IN JE
 KOELKAST LIGGEN. EN HALVEER DE BOLLEN PAS IN
 HET BORD, WANT DE ROOM LOOPT ER DIRECT UIT.

1 Verwarm de oven voor op 160 °C.

2 Leg de plakjes spek naast elkaar op een met bak-
papier beklede bakplaat en bak ze circa 10 minuten
 in de oven tot ze krokant zijn. Let goed op dat ze niet
 verbranden. Laat wat afkoelen en snijd tot kruim.

3 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit hierin de sjalot, knoflook, basilicumsteeltjes
 en citroenrasp circa 5 minuten op laag vuur. Voeg
 de cherrytomaten en passata toe en verwarm circa
 20 minuten. Voeg de laatste 2 minuten ⅔ van de
 basilicumblaadjes toe. Breng op smaak met zout en
 peper.

4 Breng een pan water met zout aan de kook en
 kook de tortiglioni beetgaar volgens de bereidings-
wijze op de verpakking.

5 Schep de tortiglioni door de saus en besprenkel
 met olijfolie. Verdeel de tortiglioni over de borden,
 schep de burrata erop en bestrooi met het spek-
kruim en nog wat basilicumblaadjes.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde tortiglioni


	6 plakjes ontbijtspek


	1 sjalot, fijngesnipperd


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 bos basilicum, steeltjes
 fijngesneden en blaadjes
 gescheurd


	½ citroen, rasp


	300 g cherrytomaten


	300 ml passata


	2 bollen burrata, gehalveerd


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TORTIGLIONI MET RADICCHIO,
 ARTISJOKKEN EN GORGONZOLA PICCANTE


RADICCHIO IS EEN BITTER KROPJE PAARSRODE SLA
 WAAR VERSCHILLENDE SOORTEN VAN BESTAAN. DE
 CHIOGGIA RADICCHIO KOMT VAN HET EILAND CHIOGGIA
 VLAK BIJ VENETIË EN IS ROND. DE RADICCHIO ROSSO DI
 TREVISO EN DE RADICCHIO ROSSO DI VERONA ZIJN
 JUIST LANGWERPIG. DE BITTERHEID VAN DE SLA VRAAGT
 OM STERKE SMAKEN. ZO ZORGT DE ZOUTHEID VAN
 GORGONZOLA IN DIT RECEPT VOOR EEN MOOI CONTRAST.

1 Verwijder de steel van de artisjok door deze af te
 snijden. Snijd dan van de bovenkant ongeveer de
 helft tot driekwart weg, zodat enkel de bodem nog
 achterblijft. Pluk de blaadjes van de rand af. Schep
 het ‘hooi’, het harige, vezelige binnenste, met een
 lepel weg. Snijd het hart in plakjes.

2 Leg de plakjes in een kom met water en citroensap
 zodat ze niet verkleuren.

3 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de tortiglioni beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

4 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 fruit hierin de knoflook circa 2 minuten op laag vuur.
 Draai het vuur hoger en schep de afgegoten arti-
sjokken erbij. Bak ze circa 3 minuten en voeg dan de
 radicchio toe. Giet de room erbij en roer de gorgon-
zola erdoor. Laat de gorgonzola smelten en breng op
 smaak met zout en peper en een beetje citroensap.

5 Schep de tortiglioni door de pasta en verwarm nog
 even goed door. Garneer met peterselie.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde tortiglioni


	2 artisjokken


	1 citroen, sap


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 krop radicchio, buitenste
 bladeren en kern verwijderd,
 in reepjes


	200 ml room


	100 g gorgonzola piccante,
 verkruimeld


	½ bosje krulpeterselie,
 fijngesneden


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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TRENETTE MET TUINBONEN
 EN MUNTPESTO


DUBBEL GEDOPTE TUINBONEN VIND IK DE LEKKERSTE
 VOORJAARSGROENTE DIE ER IS. ZE SMAKEN ZACHT EN
 ZOETIG. DOOR HET DUBBEL DOPPEN KUN JE ZE RAUW
 ETEN.

1 Doe de knoflook met een paar zoutkorrels in de
 vijzel en stamp deze fijn. Draai vervolgens heen en
 weer tot je een fijne knoflookpasta hebt. Schep de
 munt erbij met wat grof zeezout. Blijf stampen en
 draaien tot de munt fijngestampt is. Voeg ⅔ van
 de tuinbonen toe en stamp ze fijn in de vijzel tot je
 een smeuïge massa hebt. Schep de tuinbonenpuree
 over in een grote kom en meng met de olijfolie en de
 pecorino. Breng op smaak met peper.

2 Breng een pan water met zout aan de kook en kook
 de trenette beetgaar volgens de bereidingswijze op
 de verpakking. Houd een beetje kookvocht apart.

3 Meng 1 soeplepel kookvocht door de pesto. Roer
 de trenette door de pesto en voeg eventueel nog wat
 kookvocht toe als het te droog is. Garneer met de
 rest van de tuinbonen.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde trenette


	1 teen knoflook, gepeld


	½ bos munt, geplukt


	300 g verse tuinbonen,
 dubbel gedopt


	130 ml olijfolie
 extra vergine


	100 g pecorino,
 geraspt


	zout en peper







TIP

Bij het dubbel doppen
 van tuinbonen haal
 je niet alleen de
 tuinboon uit de peul,
 maar ook het schilletje
 van de tuinboon
 zelf. Knijp zachtjes
 in het schilletje om
 het boontje eruit te
 halen. Het kan nogal
 verschillen hoeveel
 peulen je nodig hebt
 voor 300 gram dubbel
 gedopte tuinbonen,
 maar reken op
 ongeveer 1½ kilogram.



PASTARECEPTENT TRENETTE MET TUINBONEN EN MUNTPESTO 419













TRENETTE ALLA GENOVESE


TRENETTE IS DE NAAM DIE ZE IN GENUA GEVEN AAN
 EEN PASTA DIE ELDERS IN ITALIË LINGUINE HEET. HET
 IS JE DUS DIRECT VERGEVEN ALS JE LINGUINE GE-
BRUIKT.

1 Doe de knoflook met een paar zoutkorrels in de
 vijzel en stamp deze fijn. Draai vervolgens heen en
 weer tot je een fijne knoflookpasta hebt. Schep de
 basilicum erbij met wat grof zeezout. Blijf stampen
 en draaien tot de basilicum fijngestampt is. Voeg
 de pijnboompitten toe en stamp ze fijn tot je een
 smeuïge massa hebt. Stop pas als de pijnboom-
pitten heel erg fijn zijn. Voeg nu beetje bij beetje de
 pecorino en de Parmezaanse kaas toe. Als laatste
 giet je beetje bij beetje de olijfolie erbij, tot de pesto
 de gewenste dikste heeft. Breng op smaak met een
 beetje citroensap en peper.

2 Breng een grote pan water met zout aan de kook
 en kook hierin de aardappels en trenette circa 9 tot
 10 minuten. Voeg de laatste 4 minuten de sperzie-
boontjes toe. Houd een beetje kookvocht apart.

3 Doe de uitgelekte pasta, aardappels en boontjes
 terug in een pan en zet op laag vuur. Voeg het opge-
vangen kookvocht en de pesto toe en hussel nog zo’n
 20 seconden door elkaar. Serveer direct, eventueel
 met extra geraspte Parmezaanse kaas.




INGREDIËNTEN


	350 g gedroogde trenette


	½ teen knoflook


	¼ tl grof zeezout


	1 flinke bos basilicum,
 geplukt


	1 el pijnboompitten,
 geroosterd


	20 g pecorino, geraspt


	20 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	½ citroen, sap


	75 ml olijfolie extra vergine


	200 g nieuwe aardappels,
 geschild en in blokjes
 van 2 x 2 cm


	300 g dunne sperziebonen
 of haricots verts


	zout en peper






PASTARECEPTENT TRENETTE ALLA GENOVESE 421













Z

ZITE

ZITE ALLA SAN GIOVANIELLO 425 ZITE MET GEHAKTBALLETJES UIT DE OVEN 426













ZITE ALLA SAN GIOVANIELLO


IN NAPOLI WORDT EEN BRUID EEN ‘ZITA’ GENOEMD.
 DEZE HOLLE, VRIJ DIKKE, LANGE PASTASOORT WORDT
 DAN OOK TRADITIONEEL GEGETEN OP EEN BRUILOFT.
 HET IS DAN WEL EEN LANGE PASTASOORT, MAAR HIJ
 WORDT MEESTAL IN STUKKEN GEBROKEN VOOR HET
 KOKEN.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een braadpan en
 fruit de knoflook en ui circa 3 minuten op laag vuur.
 Voeg de tomaten toe en verwarm circa 30 minuten.

2 Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en
 bak de ham tot deze goudbruin is. Voeg samen met
 de basilicum toe aan de tomaten. Giet het water
 erbij en breng op smaak met zout en peper.

3 Breek de zite in stukken van circa 10 centimeter en
 voeg toe aan de tomaten. Draai het vuur hoger. Gaar
 de zite circa 30 minuten terwijl je af en toe roert. Als
 het te droog wordt, voeg je nog wat water toe.

4 Besprenkel met een beetje olijfolie en garneer met
 peterselie en pecorino.




INGREDIËNTEN


	400 g gedroogde zite


	2 tenen knoflook,
 fijngesneden


	1 ui, fijngesnipperd


	800 g gepelde tomaten
 uit blik


	150 g rauwe ham, in blokjes


	1 bosje basilicum,
 blaadjes gescheurd


	300 ml water


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	100 g pecorino, geraspt


	olijfolie extra vergine


	zout en peper
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ZITE MET GEHAKTBALLETJES
 UIT DE OVEN


DE ITALIANEN DIE EEN NIEUW LEVEN BEGONNEN IN DE
 VS, HEBBEN DAAR VOOR EEN HEEL SCALA AAN SMA-
KELIJKE GERECHTEN GEZORGD. IN DE MAFFIA-TV-SE-
RIE THE SOPRANOS STOND REGELMATIG EEN SCHAAL
 ‘BAKED ZITI’ OP TAFEL. DIT RECEPT IS EEN ODE AAN DIE
 GEWELDIGE SERIE.

1 Verhit een scheutje olijfolie in een grote pan en voeg
 de ui, wortel, selderij, basilicumsteeltjes en de helft
 van de knoflook toe. Verwarm circa 10 minuten op laag
 vuur. Schep de tomatenpuree erdoor en verwarm nog
 circa 2 minuten. Voeg de tomaten en het water toe en
 breng op smaak met zout en peper. Leg het deksel op
 de pan en verwarm de saus circa 2 uur op laag vuur.

2 Meng het gehakt met de rest van de knoflook, de
 eieren, het paneermeel, de peterselie en ⅓ van de
 Parmezaanse kaas. Breng op smaak met zout en peper.
 Draai balletjes ter grootte van een pingpongbal van
 het gehaktmengsel. Verhit een scheutje olijfolie in een
 koekenpan en bak de gehaktballetjes rondom goud-
bruin. Ze hoeven niet helemaal gaar te zijn.

3 Breek de zite in stukken van circa 10 centimeter.
 Breng een pan water met zout aan de kook en kook de
 zite circa 5 minuten. Houd een beetje kookvocht apart.

4 Schep de gehaktballetjes en de basilicum bij de
 tomatensaus en roer circa 2 soeplepels kookvocht door
 de saus. Warm nog even goed door en roer dan de zite
 erdoor.

5 Verwarm de oven voor op 180 °C.




INGREDIËNTEN


	400 g gedroogde zite


	1 ui, fijngesnipperd


	1 wortel, geschild en in blokjes


	1 bosje bladselderij,
 fijngesneden


	1 bosje basilicum,
 steeltjes fijngesneden en
 blaadjes geplukt


	3 tenen knoflook,
 fijngesneden


	3 el tomatenpuree


	1 kg rijpe tomaten, in blokjes


	400 ml water


	500 g half-om-halfgehakt


	2 eieren


	4 el paneermeel


	½ bosje bladpeterselie,
 fijngesneden


	150 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	2 bollen mozzarella, in blokjes


	250 g ricotta


	olijfolie extra vergine


	zout en peper




6 Schep de helft in een
 ingevette ovenschaal.
 Verdeel de helft van de
 mozzarella, ⅓ van de
 Parmezaanse kaas en
 de helft van de ricotta
 over de zite. Schep de
 rest van de pasta erin en
 verdeel de rest van de
 kaas eroverheen. Dek af
 met aluminiumfolie. Bak
 circa 30 minuten in de
 oven. Zet de zite tot slot
 even zonder aluminium-
folie onder de grill.
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DEEG

B

Boekweitpastadeeg 103

Bruine cacaopasta 111

D

Deeg voor verse pasta 96

G

Gele saffraanpasta 105

Glutenvrij pastadeeg 104

Gnocchi di patate 113

Groene spinaziepasta 108

K

Kastanjepastadeeg 102

O

Oranje tomatenpasta 107

P

Pasta durum 98

R

Roze rodebietenpasta 106

S

Speltpastadeeg 99

Spikkelpasta van groene kruiden 112

V

Volkorenpastadeeg 100

Z

Zwarte inktvispasta 109




VEGA

In de meeste vegetarische recepten worden
 kazen gebruikt waarin dierlijk stremsel zit. Je
 kunt de kaas vervangen door een vegetarisch
 gestremde variant. Vegetarische kaas is te
 koop bij natuurvoedingswinkels, kaasspeciaal-
zaken en zelfs bij de (grotere) supermarkt.

B

Bietenravioli met geitenkaas en hazelnoten
 343

Bucatini met aubergine, prei en gorgonzola
 133

C

Cannelloni met ricotta en spinazie 137

Capellini met room, citroen, rozemarijn en
 roze peper 146

Capellini met truffel 145

Caramelle gevuld met verse kruiden, ricotta
 en kruidnagel 149

Casarecce alla Trapanese met aubergine
 154

Casarecce met pesto alla Calabrese 157

Casarecce met tuinbonen, artisjokken en
 taleggiocrème 153

Casarecce met zoete prei, room en ricotta
 salata 151

Conchiglie met olijven, kappertjes en kruiden
 158

Conchiglie met paddenstoelen, taleggio en
 munt 162

F

Farfalle met soorten kaas 175

Farfalle met aubergine, ricotta en munt 180

Farfalle met salsa cruda 179

Fettuccine met citroen, room en basilicum
 181

Frittata van bucatini 129

Fusilli met pistache, courgette en muntpesto
 193

Fusilli met rucolapesto 192

Fusilli met spinaziepesto 195
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G

Gnocchi ai quattro formaggi 202

Gnocchi alla Romana 213

Gnocchi alla Sorrentina 201

Gnocchi met gekaramelliseerde rode uien en
 gorgonzolaroom 217

Gnocchi van ricotta met groenekruidenboter
 214

L

Lasagne met porcini 232

Lasagne met spinazie en soorten kaas 230

Linguine al pesto genovese 242

M

Maccheroncini met gorgonzola 265

Maccheroni met pangrattato 261

Mafaldine met aardappels en gerookte
 scamorza 269

Mafaldine met radicchio, brie en room 266

O

Orecchiette met aubergine, ricotta en munt
 286

Orecchiette met rucola en gorgonzola 293

P

Paccheri met saffraansaus 297

Penne all’arrabbiata 312

Penne alla Norma 315

Penne met rode paprikasaus 324

Penne met vodka, room en tomaten 319

Pipe rigate met doperwten-, tuinbonen- en
 pecorinocrème 325

R

Ravioli met pompoen, amandelen en salie 339

Ravioli met ricotta en spinazie 333

Regenbooggnocchi 205

S

Spaghetti aglio, olio e peperoncino 375

Spaghetti alla boscaiola 378

Spaghetti cacio e pepe 372




Spaghetti fritti 387

Spaghetti met geroosterde tomatensaus en
 olijven 383

Spaghetti met heel veel knoflook en tomaat
 367

Spaghetti rossi 374

Spaghetti verdi 368

T

Tagliatelle met porcini, munt en pecorino 396

Tagliolini met citroen, courgette en lamsoor
 400

Tortelli met ricotta en spinazie 406

Tortelli van pompoen met amaretti, mostarda
 en nootmuskaat 403

Tortiglioni met cantharellen en dragon 413

Tortiglioni met radicchio, artisjokken en
 gorgonzola piccante 418

Tortiglioni met taleggio, pompoen en gefri-
tuurde salie 415

Trenette alla genovese 421

Trenette met tuinbonen en muntpesto 419

V

Volkorenpappardelle met paddenstoelen en
 salie 303
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VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN

C

Cannelloni met vis 138

F

Farfalle met garnalen, mascarpone, doperw-
ten en pistache 176

Fettuccine met gerookte zalm, dragon en
 citroen 185

Fettuccine met vongole, artisjokken en
 sinaasappel 186

G

Gnocchi met ragù van inktvis en garnalen 218

Groene lasagne met zalm, garnalen en
 spinazie 235

L

Linguine alle vongole 245

Linguine allo scoglio 237

Linguine met ansjovis en broodkruim 241

Linguine met bottarga, citroen en pistache-
noten 246

Linguine met inktvisinkt, rivierkreeftjes en
 calamari 247

M

Maccheroni al forno bianchi 257

Maltagliati met ragù van vis 281

O

Orecchiette met cime di rapa 285

P

Paccheri met langoustines, zalm, asperges en
 tomaat 298

Pasta con le sarde 130

R

Ravioli met zalm, mascarpone, dragon en
 citroen 337

Rigatoni met krab en venkel 358

Rigatoni met rode mul, zongedroogde
 tomaten en rozemarijn 357

S

Saffraangnocchi met mosselen en groene
 asperges 209




Sardijnse fregula-‘risotto’ met zeevruchten
 189

Spaghetti alla puttanesca 384

Spaghetti met tonijn en tomaten 381

Spaghetti met vongole en zeekraal 371

Spaghetti neri met inktvis 377

Spaghetti piccanti met ansjovis, Spaanse
 peper, kappertjes en cherrytomaten 363

T

Tagliatelle met geitenricotta en calamari 399

Tagliolini met mossel-tomatensaus en verse
 erwtjes 402
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VLEES

A

Aardappel-worstravioli met room en noten
 331

Agnolotti uit Piemonte 119

B

Bucatini all’amatriciana 125

Bucatini met paddenstoelen en pancetta 126

C

Cannelloni met bechamel, spinazie en kalfs-
gehakt 141

Capellini met citroen en ham 142

Conchiglie met ragù van eend 161

Conchiglioni gevuld met gehakt, ham en
 mozzarella uit de oven 165

F

Fettuccine met worst en venkelzaad 182

Fusilli al tegamino 196

L

Lasagne alla bolognese 223

Lasagne met pompoen, rozemarijn en worst 225

Lasagne met witte ragù van lam 228

Linguine met merguez, courgette, venkel en
 tomaten 249

M

Maccheroni al forno rossi 254

Maccheroni alla mugnaia 253

Mafaldine met ham en doperwten 268

Mafaldine met saffraan, room, tijm en kalfs-
gehakt 271

Maltagliati met biefstuk, tomaatjes, oregano,
 rozemarijn en basilicum 275

Maltagliati met varkenshaas, tomaatjes en
 citroen 278

Minestrone met ditaloni 170

O

Orecchiette met peer, pancetta en pecorino
 290

Orecchiette met spek, geroosterde tomaten
 en burrata 289




P

Paccheri alla carbonara 301

Pappardelle met kalfsvlees, porcini en roze-
marijn 306

Pappardelle met lamsstoof en gremolata 309

Pasta e fagioli met ditaloni 169

Penne al ragù in bianco 323

Penne met spek en tomaten-roomsaus 311

Pipe rigate met pompoencrème, salie en
 pancetta 326

Pizzoccheri alla Valtellinese 397

R

Ravioli met amatriciana 345

Ravioli met ossobuco 350

Rigatoni met pancetta en pistachenoten 354

Rigatoni met venkelworst, cavolo nero, taggi-
asche olijven en pecorino 353

S

Saffraanmaltagliati met kikkererwten,
 spinazie en pecorino 272

Saffraanpappardelle met konijnragù 304

Spaghetti alla carbonara 364

Spaghetti alla gricia 380

Speltpenne met porcini en lamsragù 320

T

Tagliatelle al cacao met wildzwijnragù 392

Tagliatelle al ragù bolognese 391

Tagliatelle paglia e fieno met spek 395

Timpano van maccheroni 258

Tortellini in brodo 411

Tortiglioni met burrata, tomaten en spek-
kruim 416

Z

Zite alla San Giovaniello 425

Zite met gehaktballetjes uit de oven 426
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A

aardappel 113, 170, 205,
 269, 331, 397, 421

aardappelgnocchi 201-202,
 209, 217-218

amandelen 130, 154, 195,
 304, 339

amaretti 403

ansjovisfilet 130, 218, 241,
 254, 285, 363, 384

arachideolie 415

artisjok 153, 186, 418

asperge, groene 209, 298

aubergine 133, 154, 157,
 180, 286, 315

B

balsamicoazijn 217, 320, 383

basilicum 137-138, 154,
 157-158, 165, 170, 179,
 181-182, 195-196, 201,
 241-242, 254, 266, 275,
 281, 289, 311, 315, 367,
 368, 374, 381, 383-384,
 387, 391, 416, 421,
 425-426

basterdsuiker, bruine 217

biefstuk 275

bieslook 214, 266, 337, 399

biet, rode 106, 205, 343

bladpeterselie 126, 129,
 133, 138, 142, 158, 161,
 170, 186, 189, 193, 214,
 237, 241, 245, 247, 249,
 265-266, 271, 275, 278,
 297-298, 301, 303-304,
 306, 309, 312, 320,
 323, 325-326, 331, 343,
 350, 357, 363-364, 371,
 375, 377-378, 387, 392,
 425-426

bladselderij 426




bleekselderij 119, 161, 165,
 169-170, 182, 196, 218,
 223, 228, 247, 253, 272, 281,
 304, 306, 309, 320, 323,
 350, 391-392

bloem 141, 146, 223, 225, 228,
 232, 235, 257, 261, 350,
 392, 397, 403, 406, 415

bloem type 96, 100,
 102-103, 105-109, 111-113,
 119, 149, 205, 214, 223,
 225, 228, 230, 232, 235,
 258, 272, 275, 278, 281,
 303-304, 306, 309, 331,
 333, 337, 339, 343, 345, 350,
 403, 406, 411

boekweitbloem 397

boekweitmeel 103

borlottibonen 169-170

boter 141, 145, 151, 175, 185,
 205, 213-214, 223, 225, 228,
 232, 235, 257-258, 261, 265,
 303, 319, 333, 337, 339, 345,
 397, 403, 406, 413

boterham, wit 241, 261, 285, 363

bottarga van harder 246

bouillon, groente- 161, 228,
 266, 269, 272, 323, 391, 415

bouillon, kippen- 271, 304,
 326, 353

bouillon, runder- 119, 169,
 350, 392, 411

bouillon, vis- 185, 189, 237

bouquet garni 253, 350

brie 266

brood, wit 258

broodkruim 130, 154

bucatini 125-126, 129-130, 133

burrata 289, 416

C

cacaopoeder 111

cannelloni 137-138, 141





cantharellen 413

capellini 142, 145-146

casarecce 151, 153-154, 157

cavolo nero 353

cherrytomaat 189, 237,
 245, 249, 275, 278, 286,
 289, 298, 311, 324, 358,
 363, 367, 378, 383, 416

chilivlokken 245, 254, 275,
 285, 293, 306, 345, 367,
 374, 402

cime di rapa 285

citroen 137-138, 142, 146,
 158, 181, 185, 192-193,
 195, 214, 235, 241-242,
 246, 257, 278, 297, 309,
 325, 337, 350, 357, 371,
 400, 413, 416, 418, 421

cognac 298

conchiglie 158, 161-162

conchiglioni 165

courgette 157, 170, 185,
 193, 228, 249, 400

D

dille 358, 377

ditaloni 169-170

doperwten 176, 258, 268,
 309, 325, 402

dragon 185, 214, 281, 337, 413

E

eekhoorntjesbrood 391

eendenborst 161

ei 96, 99-100, 102,
 104-109, 111-113, 119,
 129, 137, 141, 149, 205,
 213-214, 223, 225, 228,
 230, 232, 235, 258, 268,
 272, 275, 278, 281, 301,
 303-304, 306, 309, 331,
 333, 337, 339, 343, 345,
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350, 364, 368, 387, 403,
 406, 411, 415, 426

emmentaler 202, 235

F

farfalle 175-176, 179-180

fettuccine 181-182,
 185-186

fregula 189

fusilli 192-193, 195-196

G

garnalen 189, 218, 235,
 281, 298

gehakt van varkenslende
 411

geitenkaas 343, 399

glutenvrije bloem 104

gorgonzola 133, 202, 230

gorgonzola dolce 175

gorgonzola piccante 217,
 265, 293, 418

griesmeel 213

groene kruiden 112

gruyère 258, 261

guanciale 125

H

half-om-halfgehakt 165,
 223, 258, 426

ham 119, 141-142, 165,
 169, 268

hazelnoten 192, 343

Hollandse garnalen 138,
 176, 257




I

inktvisinkt 109

J

jeneverbes 392

K

kaas, oude 397

kabeljauw 138

kalfsgehakt 141, 271, 306

kalfsschenkel 350

kalfswang 119

kaneelpoeder 149, 258,
 358, 381

kappertjes 157-158, 185,
 304, 363, 384

kastanjechampignons 396

kastanjemeel 102

kervel 214

kikkererwten 272

kinnebakspek 345, 380

knoflook 119, 125-126, 129,
 133, 137, 149, 151, 153-154,
 157-158, 161-162, 165,
 169-170, 176, 179-180, 182,
 186, 189, 192-193, 195-196,
 201, 214, 218, 223, 228, 230,
 232, 235, 237, 241-242, 245,
 247, 249, 254, 258, 266, 268-
269, 271-272, 275, 278, 281,
 285-286, 289, 297-298, 301,
 303-304, 306, 309, 311-312,
 315, 319-320, 323-326, 331,
 333, 345, 350, 353-354, 357-
358, 363-364, 367, 371, 374-
375, 377-378, 381, 383-384,
 387, 391, 396-397, 399-400,
 402-403, 406, 413, 415-416,
 418-419, 421, 425-426




konijnenbout 304

krab 358

kruiden, zachte 149, 209,
 333

kruidnagel 161, 391

kruidnagelpoeder 149

krulpeterselie 169, 269,
 402, 418

L

lamsgehakt 228, 253

lamsoor 400

lamsschouder 309, 320

langoustine 237, 298

lardo di colonnata 169

laurier 161, 223, 228,
 235, 254, 320, 378, 391-
392

lente-ui 247

linguine 237, 241-242,
 245-247

M

maccheroncini 265

maccheroni 253-254,
 257-258, 261

mafaldine 266, 268-269,
 271

Maldon-zeezoutflakes
 298

mascarpone 176, 228, 230,
 323, 337, 343, 396

melk 141, 175, 202, 213,
 223, 225, 228, 232, 235,
 257-258, 261, 293, 391

merguez 249

mortadella 411

mosselen 189, 209, 237,
 402

mostarda uit Mantova 403
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mozzarella 165, 196, 201,
 254, 426

mozzarella, buffel- 137

mul 357

munt 162, 180, 193, 286, 304,
 309, 325, 396, 399, 419

N

nootmuskaat 119, 137,
 141, 149, 165, 180, 213,
 223, 225, 228, 230, 232,
 257, 331, 333, 339, 403,
 406, 411

O

oesterzwammen 392

olijfolie extra vergine 96,
 99-100, 102, 104-109,
 111-112, 119, 192-193,
 195, 223, 225, 228, 230,
 232, 235, 242, 272, 275,
 278, 281, 303-304, 306,
 309, 331, 333, 337, 339,
 343, 345, 350, 387, 403,
 406, 411, 419, 421

olijven, taggiasche 158, 353

olijven, zwarte 304, 357,
 378, 383-384

ontbijtspek 311, 416

orecchiette 285-286,
 289-290, 293

oregano 149, 158, 228,
 249, 258, 275, 278, 289,
 311, 345

P

paccheri 297-298, 301

paddenstoelen 126, 162,
 232, 258, 303, 378




pancetta 125-126, 129,
 169-170, 289-290, 301,
 306, 319, 323, 326, 345,
 354, 364, 378, 380, 391

paneermeel 339, 426

paprika, rode 157, 324

parmaham 411

Parmezaanse kaas 119, 129,
 133, 137-138, 141-142,
 145, 149, 151, 158, 161,
 165, 169-170, 175-176,
 180-182, 192-193,
 195-196, 201-202, 209,
 213-214, 223, 225, 228,
 230, 232, 235, 242, 249,
 254, 258, 261, 268,
 271, 278, 289, 301, 303,
 306, 309, 319, 323-324,
 331, 333, 339, 350, 364,
 367-368, 378, 381,
 383-384, 387, 391-392,
 395, 397, 403, 406, 411,
 413, 421, 426

passata 165, 182, 196, 218,
 223, 258, 281, 311, 367,
 377, 392, 402, 416

pecorino 125, 154, 157,
 192-193, 195, 213, 228,
 232, 242, 253, 257, 272,
 275, 286, 290, 301, 311,
 320, 325-326, 345, 353,
 364, 372, 380, 387, 396,
 419, 421, 425

peer 290

penne 311-312, 315, 319

penne rigate 323-324

peperkorrels, roze 138, 146

peperkorrels, zwarte 235,
 372

pijlstaartinkvis 218, 237, 399

pijnboompitten 130, 242, 421

pipe rigate 325-326

pistachenoten 176, 193, 246, 354

pompoen 170, 205, 225, 339,
 403




pompoen, fles- 326, 415

porcini 232, 306, 320, 378, 396

prei 133, 151, 170

provolone 129, 175, 228

R

radicchio 266, 418

rauwe ham 425

riblap 119

ricotta 137, 149, 157, 180,
 195, 214, 230, 286, 297,
 331, 333, 337, 399, 406,
 426

ricotta, gezouten 151, 315

rigatoni 353-354, 357-358

rijstebloem 104

rivierkreeft 247, 257

room 133-138, 142, 146,
 151, 153, 180-181, 185,
 217, 265-266, 268, 271,
 298, 311, 319, 331, 354,
 368, 395, 418

roomkaas 209, 324

rozemarijn 119, 146, 158,
 161, 169, 218, 223, 225,
 249, 275, 304, 306, 320,
 357, 374, 391-392

rozijnen 130

rucola 182, 192, 293

rundergehakt 253, 323

S

saffraandraadjes 130, 209,
 271, 297

saffraanpoeder 105, 272,
 304, 345, 350

salie 119, 158, 169, 205,
 228, 290, 303-304, 326,
 339, 415

sardientje 130

savooiekool 170, 397
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scamorza affumicata,
 gerookte 269

schol 281

selderij 235

semolina 98, 111

sinaasappel 186, 358

sjalot 142, 146, 162, 176,
 180, 201, 266, 268,
 271, 278, 286, 297, 311,
 324-326, 345, 350, 353,
 358, 367, 383, 387, 395,
 415-416

Spaanse peper 125, 157,
 169, 189, 218, 230, 241,
 249, 312, 319, 363, 375,
 384, 387, 413

spaghetti 363-364, 367-368,
 371-372, 374-375,
 377-378, 380-381,
 383-384, 387

spek, gerookt 395

speltbloem 99

speltpenne 320

sperziebonen 421

spinazie 108, 119, 137, 141,
 180, 195, 205, 235, 333,
 368, 403, 406

spinazie, wilde 170, 230, 272

steranijs 381

suiker 258, 320, 383

T

tagliatelle 391-392,
 395-396, 399

tagliolini 400, 402

taleggio 153, 162, 175, 202,
 415

tijm 126, 129, 145, 151, 162,
 196, 217, 232, 235, 249,
 254, 271-272, 289, 304,
 323-324, 343, 345, 367,
 378, 391-392, 396




tomaat 125, 137, 161, 170,
 179, 201, 253, 309, 315,
 320, 345, 381, 384, 387,
 391, 425-426

tomaat, pruim- 154, 157,
 383

tomaat, tros- 374

tomaat, vlees- 383

tomaat, zongedroogde 357

tomatenblokjes 254, 304,
 306, 312, 319

tomatenpuree 107, 137,
 161, 182, 223, 235, 254,
 272, 304, 311, 320, 331,
 345, 358, 384, 391, 426

tonijn 381

tortiglioni 413, 415-416,
 418

trenette 419, 421

truffel 145

tuinbonen 153, 309, 325,
 419

U

ui, witte 119, 125-126,
 130, 133, 137, 153, 161,
 165, 169-170, 182, 189,
 196, 209, 218, 223, 228,
 253-254, 258, 269, 272,
 281, 298, 304, 306, 309,
 312, 319-320, 323, 378,
 381, 391-392, 396, 402,
 425-426

ui, rode 157, 217

V

varkensgehakt 253, 391

varkenshaas 278

varkensworst 182, 196,
 225, 258, 331, 353




venkelknol 182, 249, 358

venkelscheuten 130

venkelzaad 182, 278, 358

vodka 319

volkorenbloem 100, 303

volkorenlinguine 249

vongole 186, 189, 237,
 245, 371

W

walnoten 149, 266, 331

wijn, rode 119, 161, 253,
 320, 391-392

wijn, witte 125-126, 149,
 165, 186, 189, 196, 209,
 218, 223, 225, 228, 237,
 245, 247, 281, 304, 306,
 309, 323, 345, 350, 353,
 371, 377, 402

wildzwijnpoulet 392

winterpeen 170

wortel 119, 161, 165, 169,
 182, 196, 218, 223, 228,
 247, 253, 272, 281, 304,
 306, 309, 320, 323, 350,
 391-392, 426

X

xanthaangom 104

Z

zalm 138, 281

zalm, gerookte 235

zalm, gerookte wilde 185, 337

zeekat 247, 377

zeekraal 371

zite 425-426

zonnebloemolie 258, 315
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ADRESSEN & LINKS




Adressen

Spaghetteria
 Jan Hanzenstraat 32
 1053 SR Amsterdam
 of een van de andere filialen
 in Amsterdam

Wittenvrouwensingel 44
 3572 CA Utrecht
 spaghetteria-pastabar.nl

Toscanini
 Lindengracht 75
 1015 KD Amsterdam
 restauranttoscanini.nl

Mario
 Neck 15
 1456 AA Wijdewormer
 restaurantmario.nl

Pianeta Terra
 Beulingstraat 7
 1017 BA Amsterdam
 pianetaterra.nl

Basilico
 Willemsstraat 29 A
 1015 HW Amsterdam
 basilico.nl

Little Italy
 Lombardkade 51-A
 3011 ZD Rotterdam




De Pasta Kantine
 Prins Hendrikplein 15
 2518 JC Den Haag

Pannekoekstraat 22 A
 3011 LG Rotterdam

Veemarktstraat 72
 4811 ZJ Breda
 depastakantine.nl

De Pastafabriek
 Stoeldraaierstraat 25
 9712 BV Groningen
 depastafabriek.com

Pasta Casa
 Hoofdstraat 206
 2071 EN Santpoort-Noord
 pastacasa.nl

Mondo Mediterraneo
 Czaar Peterstraat 174
 1018 PX Amsterdam
 mondomediterraneo.nl

Incanto
 Amstel 2
 1017 AA Amsterdam
 restaurant-incanto.nl

Ristorante Napoli
 Houtplein 1
 2012 DD Haarlem
 ristorantenapoli.nl




Handige links

slowfood.nl
 pastamaken.nl

Favoriete merken

De Cecco
 Voor gedroogde
 pastasoorten. Eindelijk
 verkrijgbaar in Neder-
land, waaronder bij
 Albert Heijn.
 dececco.it

Mutti
 De lekkerste blik-
tomaten. Onder
 andere verkrijgbaar
 bij Albert Heijn.
 mutti-parma.com
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