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Voorwoord

Ik herinner me nog goed dat ik mijn eerste Spaghetti aglio,
 olio e peperoncino at, maar laat ik eerst wat meer vertellen
 over mijn moeder. Zonder haar had Toscanini misschien niet
 bestaan. Zij was een hele goede kok. Ik heb mijn liefde voor
 koken van haar geërfd. Ze had twee stokpaardjes: het belang
 van het lang fruiten van uien, wat veel mensen volgens haar
 niet doen (en daar heeft ze gelijk in), en het toevoegen van
 een snuf zout, ook aan zoete gerechten.

Ze was voornamelijk onderlegd in de Franse keuken; boeuf
 bourguignon, gratin Dauphinois, paté en moules marinières
 zijn een paar voorbeelden van gerechten die ze vast op haar
 repertoire had. In tegenstelling tot de Franse keuken was de
 Italiaanse keuken in het begin van de jaren zestig vrij onbekend.
 Er waren twee “Italiaanse” gerechten die ze vaak maakte, maar
 waarvan ik nu weet dat die niet bepaald Italiaans zijn: spaghetti
 alla Bolognese, dus met gehaktsaus, en een ovenschotel met
 elleboogmacaroni van Honig, met ham en kaas. Tot zover
 reikte mijn kennis van de Italiaanse keuken.

In de zomer van 1982 ging ik met mijn zus Ellen en vriend
 Marco langs bij een vriendin van hem, die met haar man
 en zoontje op een vervallen boerderij in Toscane woonde.
 Ze hadden het duidelijk niet breed. Behalve wij waren er nog
 wat andere mensen, zodat we denk ik met een man of tien
 waren. Het was etenstijd en de vrouw des huizes ging voor
 iedereen wat te eten maken. Toen we de kale spaghetti
 – zonder saus! – zagen, waren we in eerste instantie licht
 sceptisch. Dat veranderde zodra we de pasta proefden,
 zó lekker!

Spaghetti AOP is nog steeds één van mijn favoriete pasta’s.
 Daarom staat hij op de cover van dit boek.

Maud
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Ik werd geboren in Kaapstad, Zuid-Afrika. Mijn vader was
 Italiaans en mijn moeder Nederlands. Zowel mijn vader als
 moeder hielden van koken en er stond altijd wel iets lekkers
 op het fornuis. Ik leerde de Italiaanse keuken van mijn vader.
 Hij nam het eten altijd heel serieus, en die smaken uit mijn
 jeugd hebben me gevormd.

Ik groeide op in de tijd van de apartheid in Zuid-Afrika. Het land
 werd geboycot door de internationale gemeenschap en dat maakte
 de samenleving creatief. Als wij Italiaans kookten, moest dat
 zonder Italiaanse kaas of vis uit de Middellandse zee, omdat het
 onmogelijk was om die producten te importeren. Daarom gingen
 lokale producenten en leveranciers aan de slag om zelf goede
 ingrediënten te ontwikkelen en moest mijn vader kijken hoe hij
 toch de Italiaanse keuken kon serveren. Daardoor ontdekte ik al
 vroeg dat de traditie niet betekent dat je altijd alles hetzelfde doet.
 De recepten veranderen mee met de locatie en de mogelijkheden.
 Ook in Toscanini bekijk ik iedere dag wat het aanbod is en daar
 werk ik mee. Dat kun je thuis ook goed toepassen.

Dit is een boek over pasta. Als iets zich leent om mee te
 experimenteren, dan is het wel pasta. Er zijn zoveel verschillende
 soorten en voor elke soort zijn zoveel sauzen te bedenken. De
 variaties houden nooit op. De meeste pasta’s zijn gemakkelijk
 te bereiden. En zelfs de simpelste pasta is al heerlijk! Ik krijg
 er in ieder geval nooit genoeg van. Als midnight snack, de
 spaghettata di mezzanotte, een spaghetti AOP en dan de pan
 leegschrapen met een stukje brood... Scarpetta!

Leonardo
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Een korte geschiedenis
 van pasta

Dat Marco Polo de eerste pasta uit China zou hebben meegenomen
 is een hardnekkige fabel. Pasta bestaat al veel langer. Een paar
 eeuwen voor Christus aten de oude Grieken en de Etrusken, en
 later de Romeinen, al pasta. Dit was verse pasta, gemaakt van
 water en meel. De pasta werd in grote vellen, die gevuld werden
 met groenten, in een oven bereid.

Het zou nog tot in de 10e eeuw na Christus duren voordat pasta
 werd gekookt in water. Dat gebeurde op Sicilië, dat destijds
 werd bestierd door de Arabieren. Zij introduceerden een methode
 om pasta te drogen in de zon. En voor het eerst werd de pasta
 gesneden, in vermicelli, ‘wormpjes’, van het Italiaanse woord voor
 worm verme, en later in spaghetti, touwtjes, van het Italiaanse
 spago.

Pasta werd pas echt populair na 1600, toen het zwaartepunt
 van de pastaproductie zich verplaatste van Sicilië naar Napels.
 Daarvoor was het eten van pasta voorbehouden aan de rijkere
 klassen, maar in Napels werden methodes ontwikkeld om
 mechanisch pasta te maken. Ook ging de graanprijs drastisch
 omlaag. In de stad was het een populair streetfood met overal
 stalletjes vol grote kookpannen. De inwoners van Napels hadden
 de bijnaam ‘mangia maccheroni’ en pasta werd met de handen
 gegeten, zoals illustraties uit die tijd laten zien.

In de 19e eeuw werd de productie van pasta geïndustrialiseerd
 en werd het ‘huwelijk’ tussen pasta en tomatensaus gesloten.
 Hierdoor streefde gedroogde pasta de verse pasta definitief in
 populariteit voorbij, in heel Italië. Dit had ook te maken met de
 eenwording van Italië in 1861 en met de grootschalige emigratie
 van Italianen naar Amerika, die hun geliefde pasta in gedroogde
 vorm meenamen. Vanaf dat moment werden niet alleen de Napo-
 litanen, maar alle Italianen als mangia maccheroni gezien.
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Over dit boek

In Italië wordt pasta over het algemeen niet als
 hoofdgerecht gegeten, maar als primo, de gang
 tussen de antipasto (het voorgerecht) en secondo (het
 hoofdgerecht) in. Het gebeurt in Toscanini nog steeds
 wel eens (gelukkig niet heel vaak meer!) dat we van een
 gast een verbaasde reactie krijgen: Geen pasta bij het
 hoofdgerecht? Maar dit is toch een Italiaans restaurant?

De hoeveelheden

In Nederland wordt pasta wel vaak als hoofdgerecht
 geserveerd, zeker thuis. De recepten in dit kookboek
 zijn dan ook, tenzij anders vermeld, voldoende als 
 hoofdgerecht voor vier personen. Je kunt de volgende
 hoeveelheden aanhouden:

— 360 gram verse pasta
 — 400 gram gedroogde pasta
 — 600 gram gevulde pasta

Het maakt daarbij natuurlijk ook uit welk gerecht je
 maakt: een pasta aglio, olio e peperoncino (zie p. 23)
 valt bijvoorbeeld veel lichter dan een pasta met een
 klassieke ragù (zie p. 198).

Serveer je de pasta als voorgerecht of als tussengang?
 Pas dan de hoeveelheden aan en houd per persoon
 ongeveer 60-80 gram gedroogde of verse pasta of
 100 gram gevulde pasta aan.

Als je liever geen pasta over houdt en dus het hele
 pak van (doorgaans) 500 gram kookt, pas dan ook de
 rest van het recept aan; meer olie, meer saus, meer
 kookwater en meer kaas. Met eventuele leftovers maak
 je de volgende dag een heerlijke frittata (zie p. 49) of
 pasta al forno (zie p. 112).
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Ingrediënten

Pasta

Als je pasta probeert in te delen naar soort dan is
 de kans groot dat je een onderscheid maakt tussen
 lange pasta’s, zoals spaghetti, en korte pasta’s,
 zoals penne. We kunnen het ook hebben over
 gedroogde pasta, pasta asciutta, en verse pasta,
 pasta fresca. Wat pasta fresca betreft, die kan
 gemaakt zijn van meel en water, of van meel en
 eieren, dan is het pasta all’uovo. En die kan ook
 gevuld zijn, dan heet het pasta ripiena. Ook kunnen
 we het hebben over het verschil tussen pasta
 gemaakt van harde tarwe (semolino) en van zachte
 tarwe. En dan zijn er ook nog veel verschillen tussen
 pastagerechten uit Zuid-Italië en Noord-Italië.

De kwaliteit van gedroogde pasta
 De Italiaanse wet schrijft sinds 1967 voor dat
 alle gedroogde pasta uit Italië gemaakt moet
 zijn van 100 procent semola di grano duro (harde
 tarwegries, ofwel semolino). Pasta die niet in
 Italië wordt gemaakt, mag dus ook van andere,
 goedkopere bloem worden gemaakt. Kom je op
 de verpakking van de pasta de term trafilata al
 bronzo tegen, dan betekent dit dat de pasta door
 een bronzen plaat is geperst, dit in tegenstelling
 tot fabriekspasta die door een tefalplaat wordt
 geperst. Omdat brons poreus is, resulteert dit in
 een pasta met een ruwer oppervlak, waardoor
 de saus er beter aan blijft hangen. Nog een
 kenmerk van een kwalitatief goede pasta is dat 
 die langzaam gedroogd wordt, de essicazione
 lenta. Dit gebeurt bij een temperatuur van tussen
 de 40 ℃ en 45 ℃ en duurt tussen de 18 en
 60 uur. Dit is belangrijk omdat door het langzame
 droogproces de smaak, geur, kleur en voedings-
 waarde behouden blijven en de pasta lichter
 verteerbaar is. Hoe langer de pasta is gedroogd,
 hoe langer de kooktijd zal zijn. Sommige pasta’s
 hebben een kooktijd van wel 18 minuten.

Bekijk dus bij het kopen van een pak pasta de
 verpakking om te zien waar je mee thuis komt.
 Pastamerken als La Molisana, Rummo, Barilla
 en De Cecco koop je in de reguliere supermarkt.
 Deze zijn goed om thuis te gebruiken (onze
 Italiaanse collega’s noemden elk afzonderlijk
 een van deze merken als hun favoriet). Wil je wat
 anders proberen: bij Italiaanse speciaalzaken of

online kun je ambachtelijk gemaakte pastamerken
 kopen, zoals Pasta di Gragnano uit Napels,
 Cavalieri, Mancini en Verrigni.

Verse pasta
 Grofweg zijn er twee soorten verse pasta: met ei en
 zonder ei. In het rijke Noord-Italië werd traditioneel
 alleen eierdeeg gemaakt (zie p. 264). Deze wordt
 gemaakt met bloem van zachte tarwe, met voor de
 smaak en de structuur een gedeelte harde tarwe-
 griesmeel, semolino. Wij hebben in dit boek een
 verhouding aangehouden van 50:50, maar je kunt er
 ook voor kiezen om minder semolino te gebruiken,
 dat zal het gemakkelijker maken om met het deeg te
 werken. Er bestaat speciale bloem voor pasta, typo
 00, maar met gewone patentbloem krijg je ook een
 goed resultaat. In het zuiden heeft iedere regio een
 of meerdere verse pasta’s gemaakt van alleen harde
 tarwegriesmeel, semolino dus, en water (zie p. 284).

Welke pasta met welke saus?
 In Italië bestaan wel 350 verschillende pasta-
 vormen, waarvan sommige zeer regionaal zijn.
 Het voert wat ver om te zeggen dat iedere saus
 bij één specifieke pastasoort hoort, maar er zijn
 duidelijke richtlijnen. Zo zijn holle, korte pasta’s
 geschikter voor dikke sauzen en kun je bij dunne
 sauzen beter een lange pasta kiezen. Het draait
 allemaal om de hechting van de saus aan de pasta
 en het mondgevoel. Daarnaast is het een kwestie
 van persoonlijke voorkeur. In de recepten geven
 we waar mogelijk verschillende suggesties.

De Italiaanse obsessie met de ideale pastavorm is zo
 groot dat Barilla in 1983 de bekende auto-ontwerper
 Giorgetto Giugiaro inschakelde om de ultieme pastavorm
 te ontwerpen: de Marille. De opdracht was om een
 pastavorm te ontwerpen die de saus vast zou houden
 zonder hem te veel op te nemen, dat een bord Marille
 ongeveer de helft zou wegen van een bord spaghetti,
 en hij moest ook nog ‘decoratief of zelfs architecturaal’
 zijn. Giugiaro ontwierp een futuristische pastavorm,
 een buisje gecombineerd met een golf. Helaas was het
 een totale mislukking. Door de complexe vorm had hij
 een heel lange kooktijd en was het erg moeilijk om hem
 gelijkmatig al dente te krijgen.
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Olijfolie

In de keuken van Toscanini gebruiken we twee
 soorten extra vergine olijfolie. Eén om mee te
 bakken in de pan of oven en de ander voor koud
 gebruik, bijvoorbeeld in salades, in pesto of als
 laatste straaltje olijfolie over een bord pasta,
 stoofgerecht of soep. De term extra vergine zegt
 weinig over de kwaliteit van de olie. De zuurgraad
 is een betere maatstaf voor de kwaliteit: hoe lager,
 hoe beter. Er zijn een aantal factoren erg belangrijk
 voor de smaak van de olijfolie. Denk aan het
 olijvenras, de bodemsoort, het klimaat, het moment
 van oogsten en of het een mono-olie of een blend
 van verschillende soorten is. Een vuistregel is
 om voor het koken een milde, goedkopere, extra
 vergine olijfolie te gebruiken, omdat de meeste
 smaak bij verhitting verloren gaat. Voor koud
 gebruik kun je investeren in een écht mooie en
 lekkere olijfolie. Die kan zoet, peperig, notig, fruitig
 of met een bittertje zijn.

Knoflook

Zoals algemeen bekend is knoflook in de Italiaanse
 keuken, vooral in die van de meer zuidelijke regio’s,
 een veelgebruikt ingrediënt. In de jaren zestig, toen
 de eerste Italiaanse gastarbeiders naar Nederland
 kwamen, moesten de meeste Nederlanders niets
 van de Italiaanse keuken hebben, en al helemaal
 niet van de knoflook die ze in die keuken
 gebruikten. Dat is nu bijna niet meer voor te stellen,
 knoflook is helemaal ingeburgerd. Helaas is een
 groot deel van de knoflook die bij de supermarkt
 ligt afkomstig uit China. Dat is (gedroogde)
 knoflook van soms wel twee jaar oud. Deze
 knoflook is veelal bewerkt met bleekmiddel en
 allerlei andere chemicaliën, dus het is beter om
 knoflook te kopen bij biologische of mediterrane
 winkels. Die kan uit Frankrijk, Spanje, Griekenland,
 Italië of gewoon uit Nederland komen. In Italië
 komen uit de diverse regio’s verschillende
 knoflooksoorten, de meesten met een DOP of
 Presidium Slowfood status. Witte knoflook is het
 sterkst van smaak, rode licht pikant en roze het
 meest aromatisch. En dan is er ook nog verse
 knoflook, die je herkent aan de groene steel die
 aan de bol vastzit (zie de foto hiernaast). Verse

knoflook is milder van smaak en pelt makkelijker.
 Gedroogde knoflook is scherper, omdat de smaak
 zich concentreert wanneer knoflook uitdroogt.
 Er zijn verschillende manieren om knoflook in een
 gerecht te gebruiken: rauw of verhit, of bijvoorbeeld
 geplet, fijngesneden of tot moes gewreven. Elke
 manier geeft een andere smaak, en afhankelijk van
 het gerecht bepaal je wat je met de knoflook doet.
 Wij pletten de knoflook het liefst.

Knoflook pletten
 Haal een teen uit de bol knoflook, leg deze (met
 schil) op de snijplank en druk de teen met de
 zijkant van een groot mes met een ferme duw
 tegen de plank. Of leg de teen onder de snijplank
 en druk de plank met een ferme duw tegen het
 werkblad. De schil kun je er nu gemakkelijk afhalen.
 Als je de knoflook wat fijner wilt hebben, kun je de
 teen na het pletten nog even hakken.

Knoflook verhitten
 Verwarm zachtjes wat olijfolie in een pan en voeg
 de knoflook toe. Een geplette teen knoflook in
 hete olie gaart onregelmatig; de grotere stukjes
 garen langzamer, terwijl andere stukjes knoflook
 goudbruin kleuren en karamelliseren. Dit brengt
 gelaagdheid aan in de smaak van de olie en zo
 aan de saus en de pasta. Het is de moeite waard
 eens in de pan te blijven kijken naar het proces
 van garing van een geplette teen knoflook,
 zodat je precies op het goede moment – als de
 knoflook nog net niet donkerbruin is – de andere
 ingrediënten kunt toevoegen. Een geplette teen
 knoflook kun je eventueel uit de pan vissen voordat
 je het gerecht serveert. Hoewel, in de saus laten
 zitten kan ook gewoon. Door de verhitting is de
 scherpte eraf. Die heeft plaatsgemaakt voor een
 diepzoete, karamelachtige smaak.

Knoflook rauw gebruiken
 Ook bij rauw gebruik (bijvoorbeeld bij de pasta
 pesto alla Trapanese, zie p. 41) kun je knoflook
 pletten. De smaak zal dan subtieler en zachter zijn.
 Plet de teen knoflook en verwijder dan de anima,
 het binnenste – soms groene – deel van een teen
 knoflook, omdat die heel sterk van smaak is. Wrijf
 de teen met de zijkant van een mes tot moes.
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Peperoncino

We gebruiken veel peperoncini, rode chilipepers,
 in de keuken, zowel vers als gedroogd. Hoeveel
 chilipepers je moet toevoegen voor de perfecte
 pit in je gerecht kan weleens lastig zijn. Verse
 pepers verschillen nogal in hun pittigheid en je
 moet ze echt per keer dat je ze gebruikt eerst even
 uitproberen. In de meeste recepten verwijzen
 we daarom naar gedroogde en verkruimelde
 chilipepers of chiliflakes. Het voordeel daarvan is
 dat je na één keer gebruiken weet hoe pittig het
 potje of zakje chilipepers wat je in de kast hebt
 staan ongeveer is. Maud gooide bij haar allereerste
 spaghetti AOP die ze voor haar gasten maakte
 op goed geluk een handje peperoncini in de olie.
 Treed niet in haar voetsporen en begin met weinig!

Ansjovis

Mensen die zeggen dat ze niet van ansjovis
 houden, hebben volgens ons nog nooit echt goede
 ansjovis gegeten. Er is veel verschil in de kwaliteit
 van ansjovis, wat tot uitdrukking komt in de prijs.
 Dus ja, goede ansjovis is duur. In veel van onze
 recepten gebruiken we ansjovis. Dit doen we om
 gerechten een diepe, hartige, gelaagde smaak
 te geven; een vleug umami. De oude Romeinen
 gebruikten al garum, een vissaus gemaakt van
 gefermenteerde vis. Colatura di alici is een
 moderne variant, een vissaus die op dezelfde
 manier gemaakt wordt maar dan van ansjovis. In
 recepten waar ansjovis wordt gebruikt kun je de
 ansjovis eventueel vervangen door colatura di alici.

Na de vangst worden de ansjovissen ontdaan
 van de kop en ingewanden en in houten vaten
 op zoute pekel gelegd. Na een paar maanden
 tot een half jaar worden ze gefileerd en op olie
 gelegd. Of ze worden op grof zeezout gelegd, en
 moeten voor gebruik nog gespoeld en gefileerd
 worden. Ansjovis op zout is in Nederland wat
 moeilijker te krijgen, maar zeker de moeite waard
 om naar op zoek te gaan, bijvoorbeeld bij Italiaanse
 speciaalzaken. Week de ansjovissen een uurtje
 in een beetje water met azijn. Trek de graat eruit
 en haal de filets van elkaar. Schraap met een

scherp mesje ongerechtigheden ervan af. Spoel
 ze voor gebruik goed af en dep ze droog met
 keukenpapier. Bewaar de filets in olijfolie.

De beste ansjovis komt uit de Cantabrische
 Zee bij de Golf van Biskaje. Deze ansjovis is het
 lekkerst om zo te eten, op een crostino met een
 dikke plak roomboter. In pasta’s waarin ansjovis
 de hoofdrol heeft, zoals orecchiette alla Pugliese
 (zie p. 89) of bigoli con acciughe e cipolle (zie 
 p. 147) zouden we ook altijd aanraden om een wat
 betere ansjovis te nemen. Om mee te koken kun
 je een iets goedkopere ansjovis nemen. Verwarm
 de ansjovis zachtjes in wat olijfolie om hem te laten
 smelten. Als de olie te heet is, wordt de ansjovis
 hard en bitter.

Kappertjes

Kappertjes zijn de ongeopende bloemknopjes
 van de kappertjesplant, of eigenlijk struik, die
 veelal groeit op arme grond in warme landen
 rond de Middellandse zee. Als je weet hoe een
 kappertje groeit en wordt geoogst, gooi je ze
 volgens Leonardo, die zelf ooit kappertjes plukte
 op het eiland Pantelleria bij Sicilië, nooit meer weg.
 Ze moeten een voor een met de hand geplukt
 worden.

Kappertjes worden na de oogst op zout gelegd,
 of gepekeld en dan op azijn gezet. Voor zowel
 kappertjes op zout, als kappertjes op zuur geldt
 dat je ze het beste kunt toevoegen aan de saus
 als deze bijna klaar is; zo verdwijnt hun smaak niet
 helemaal in het gerecht. Kappertjes op zout zijn
 minder goed verkrijgbaar, maar wel het proberen
 waard. Spoel ze af en week ze even in water om
 het meeste zout eruit te krijgen. Kappertjes op
 azijn hebben naast de zoute, ook een zure smaak.
 Spoel ze en laat voor gebruik even uitlekken.
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Kaas

Parmigiano Reggiano en Grana Padano
 De Parmigiano Reggiano, een koemelkse, harde
 kaas, vindt zijn oorsprong in de steden Parma en
 Reggio Emilia, en mag slechts in een klein gebied
 en onder strenge regelgeving worden gemaakt.
 Parmezaanse kaas moet bijvoorbeeld minstens
 twaalf maanden rijpen. Hoe ouder de kaas, hoe
 intenser de smaak. Grana Padano lijkt erg op
 Parmezaanse kaas, maar is iets goedkoper. Het
 wordt op dezelfde manier gemaakt, maar de
 regelgeving voor Grana Padano is anders. Zo
 hebben de koeien een minder streng dieet en
 hoeft de kaas maar negen maanden te rijpen.
 Ook strekt de productie van Grana Padano zich
 uit over een groter gebied. Grana Padano is iets
 milder en subtieler van smaak, maar kan zeker
 goed gebruikt worden als geraspte kaas over
 de meeste pastagerechten. Parmezaanse kaas
 is rijk aan umami en heeft een meer intense,
 zoutige smaak. Speelt kaas een grote rol in het
 gerecht of is het een van de hoofdingrediënten,
 kies dan voor Parmigiano Reggiano. Rasp altijd
 zelf en bewaar de korst van de kaas in de vriezer
 om later in een saus of soep mee te laten trekken.

Pecorino Romano
 Pecorino is een harde kaas gemaakt van schapen-
 melk, die drie maanden tot een jaar mag rijpen.
 Deze kaas is niet zomaar uit te wisselen met
 Parmezaanse kaas: pecorino is pikanter en zouter
 en is veel uitgesprokener van smaak.

Ricotta en ricotta salata
 Ricotta is een verse, zachte kaas. We gebruiken
 hem vaak om pastavulling mee te maken; hij smelt
 niet en behoud na verhitting zijn vorm. Het is de
 enige soort kaas die niet rechtstreeks van melk,
 maar van het bijproduct ‘wei’ wordt gemaakt.
 Ricotta betekent ‘hergekookt’, twee keer gekookt
 dus. Ricotta kan zowel van de wei van koeien-,
 buffel-, of schapenmelk worden gemaakt. Ricotta
 salata is een harde, gezouten kaas gemaakt van
 schapenmelk. Hij is zeer geschikt om over pasta-
 gerechten, zoals bijvoorbeeld over pasta alla
 Norma (zie p. 101), te raspen.

Tomaten

Verse tomaten zijn heerlijk mits ze onder de zon
 groot en rijp zijn geworden. Omdat dit meestal
 niet het geval is, gebruiken we goede bliktomaten.
 Hiervan weten we dat deze op hun rijpste moment
 zijn ingeblikt, en dus een stuk beter smaken dan
 een waterige kastomaat. De bliktomaten uit San
 Marzano zijn beroemd. Recepten met verse
 tomaat kun je het beste maken in de zomer, als de
 (biologische) tomaten uit de volle grond komen.

Peterselie

Krulpeterselie is geen peterselie, zegt men ook wel.
 Platte peterselie, of bladpeterselie, heeft de meeste
 smaak. Fijngehakt is het met name lekker om op het
 laatst toe te voegen aan spaghetti AOP (zie p. 23)
 en alle pasta’s met vis of zeevruchten. De stelen
 kun je bewaren om een bouillon mee te maken, of
 je kunt de stelen net als knoflook even in de olie
 aanfruiten zodat de smaak ervan in de olie trekt.

Wijn

In veel recepten komt wijn als ingrediënt voor.
 In het algemeen is het zo dat een gerecht vaak
 enorm opknapt door de toevoeging van iets zuurs.
 Dat kan een kneep citroensap zijn, een scheut
 azijn of, zoals het meest gangbaar in de Italiaanse
 keuken, witte of rode wijn. Maar welke wijn moet
 je hiervoor gebruiken?

Omdat het eigenlijk alleen gaat om het
 toevoegen van het zuurtje, is het niet nodig om
 een dure wijn te gebruiken. Maar gebruik ook
 geen heel vieze wijn, wijn die niet goed is of wijn
 met kurk. Dat proef je later terug in het gerecht
 en dan wordt als je pech hebt het hele gerecht
 erdoor verpest.

Er zijn gerechten, zoals risotto al Barolo, waar een
 halve fles dure Barolo in gaat. Maar volgens ons is
 dat zonde van de wijn. Gewoon een neutrale, niet
 te dure, wijn is prima. En bij witte wijn: geen zoete!
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Keukengerei

Twee pannen

Je hebt een grote kookpan nodig om de pasta in te
 koken. De vuistregel is 1 liter water per 100 gram pasta.
 Dit lijkt misschien overdreven, maar pasta heeft ruimte
 nodig omdat hij uitzet tijdens het koken.

Voor het maken van de saus heb je nog een ruime pan
 nodig, het liefst een brede, wat lagere pan, zoals een
 sauteerpan of een braadpan. Om de pasta en saus
 goed samen te mengen heb je namelijk wat ruimte
 nodig om te kunnen roeren.

Schuimspaan, tang of vergiet

Er zijn drie manieren om pasta uit het water te halen:
 met een tang, een schuimspaan of afgieten in een
 vergiet. Vroeger was het heel gewoon om pasta af te
 gieten en dan liefst ook nog uit te laten lekken in de
 gootsteen. Nu raden we aan om een tang of schuim-
 spaan te gebruiken en de pasta uit het water direct in
 de pan met warme saus te scheppen. Je kunt dan het
 overgebleven pastawater nog gebruiken voor het
 maken van de saus. Uiteraard kun je ook een flinke
 hoeveelheid kookwater – je hebt altijd meer nodig
 dan je denkt – apart houden en dan de pasta alsnog
 afgieten, maar wij vinden het handiger om de pasta

uit de pan te scheppen. Korte pasta schep je met
 een schuimspaan uit het water, lange pasta’s haal je
 makkelijker met een tang uit de pan. Wij gebruiken
 een keukentang of vleestang.

Kaasrasp

Het liefst een fijne handrasp, zodat de kaas die je door
 de pasta mengt of er overheen raspt goed kan smelten.

Voor verse pasta: deegroller of
 pastamachine en een pastasnijder

Voor het maken van verse pasta is een pasta-
 machine om het deeg uit te rollen en steeds platter te
 maken heel handig, maar zeker niet noodzakelijk. De
 oudere generatie Italianen (meestal vrouwen) kneedt
 het deeg met de hand, en rolt vervolgens het deeg uit
 met een deegroller of lange stok. Wat je dus nodig
 hebt voor het maken van verse pasta zijn twee stevige
 handen die het deeg kunnen kneden en een deegroller
 (of lange stok; een mattarello) voor het uitrollen van
 het deeg. Een pastasnijder met karteltjes is handig
 om de pastavellen te snijden.
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Basissauzen

Minstens zo belangrijk als de pasta is de saus.
 Dit boekt telt meer dan 130 pastagerechten waarvan
 de saus is onder te verdelen in vijf basissauzen:

1 Op basis van boter

De simpelste saus maak je door boter te smelten
 en hier de pasta en wat kookwater aan toe te voegen.
 Roer er op het laatst wat Parmezaanse kaas door en
 je hebt een saus die heerlijk is in al zijn eenvoud.
 Een goed voorbeeld hiervan is ravioli, in een boter-
 saus met wat blaadjes salie erin (zie p. 220).

2 Op basis van room

Roomsaus komt alleen in Noord-Italië voor. Denk
 aan tortellini con panna (zie p. 216) of aan pasta al
 gorgonzola (zie p. 51).

3 Op basis van AOP

AOP is een afkorting voor aglio (knoflook), olio
 (olijfolie) en peperoncino (gedroogde rode
 pepertjes). Dit zijn bijna altijd snelle recepten.

Je fruit de knoflook in olijfolie met de pepertjes.
 Je kunt dan werkelijk van alles toevoegen, zoals
 vongole, inktvis, paddenstoelen, courgette etc.
 Meestal gebruik je hiervoor een gedroogde
 pastasoort.

4 Op basis van een soffritto

Soffritto is een mengsel van heel fijngesneden ui,
 wortel en bleekselderij (meestal in verhouding 3:1:1)
 die op laag vuur in olijfolie worden gegaard tot glazig.
 Soms gaat er ook knoflook bij en soms pancetta.
 Dan gaat het hoofdingrediënt erbij, wat vervolgens
 lang moet stoven. Soffritto wordt meestal gebruikt
 voor pasta’s met vleessauzen, dit zijn dus de
 gerechten die meer voorbereidingstijd vragen.

5 Op basis van pesto

Oorspronkelijk werd pesto in een vijzel gemaakt,
 het komt van het Italiaanse werkwoord pestare,
 wat ‘stampen’ betekent. Dit zijn alle sauzen, meestal
 koud, waarin de ingrediënten samen tot een pasta
 gewreven worden. Tegenwoordig biedt de
 keukenmachine uitkomst.
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Butta la pasta!

Pasta koken

Zout in het kookwater

Vaak schrikken mensen van de hoeveelheid zout die
 in het water gaat om pasta te koken. Maar bedenk wel,
 in pasta zit geen zout. Pasta gekookt in zoutloos water
 smaakt dan ook nergens naar. En enkel een snufje
 zout aan het kookwater toevoegen heeft geen zin.
 We gebruiken per 100 gram pasta 1 liter water en
 8 gram zout. Voeg het zout pas toe als het water
 kookt, zodat het zout direct oplost.

Even doorroeren
 Als de pasta in het water gaat, is het belangrijk om de
 pasta met een houten lepel even door te roeren. Dit
 om te voorkomen dat de pasta aan de bodem van de
 pan plakt, en dat de pasta aan elkaar plakt. Wacht bij
 spaghetti of een andere lange pasta eerst tot hij een
 beetje meegeeft, zodat je het met een houten lepel
 onder water kunt duwen. Wacht nog heel even, en roer
 hem dan los. En doe nooit olijfolie in het water, dat is
 zonde van de olijfolie.

Al dente

Pasta al dente koken, oftewel beetgaar koken,
 betekent dat de pasta een bite heeft als deze op je
 bord ligt. Bij het personeelseten in het restaurant
 ontstaan wel eens meningsverschillen over hoe al
 dente de pasta gekookt is. Onze Italiaanse chefs
 houden over het algemeen van pasta die zéér al
 dente is. Het is dus een kwestie van voorkeur,
 doe wat je lekker vindt.

Pasta wel of niet al dente koken is ook afhankelijk van
 de pastasoort die je gebruikt. Gedroogde pastasoorten
 gemaakt van harde tarwe, zoals spaghetti en penne,
 horen die kenmerkend Italiaanse al dente-bite te hebben.
 Niet alleen omdat te ver gekookte pasta minder lekker
 is, het is ook nog eens vullender en zwaarder verteer-
 baar dan pasta die al dente gekookt is.

Om pasta al dente te serveren, kook je deze niet
 precies al dente af. Pasta haal je uit het water als
 deze voor je gevoel nog net iets teveel bite heeft. Het
 geheim zit hem erin dat de pasta nog doorgaart in de
 pan met saus. De pasta wordt hierdoor smaakvoller

doordat het smaken van de saus in zich opzuigt en de
 saus krijgt een mooie binding door het vrijgekomen
 zetmeel uit de pasta. Verse pasta daarentegen, zoals
 tagliatelle of pappardelle, kook je niet al dente af. Hun
 kooktijd is veel korter en het samenvoegen van de
 saus met de pasta gaat ook veel sneller. Verse pasta
 hoort aangenaam zacht te zijn.

Zorg altijd dat je weet wat de kooktijd van de pasta
 is volgens de verpakking. Dat zegt ook niet alles,
 maar bij pasta die in Italië gemaakt is kun je er wel
 redelijk van op aan. Zet vanaf het moment dat de
 pasta in de pan zit en het water weer kookt, een
 wekker.

In de recepten staan aanwijzingen over de kooktijd
 van de pasta. Soms kook je de pasta 1 of 2 minuten
 korter, of juist al dente. Wanneer je de pasta eerder
 uit het kookwater haalt, betekent het wel dat hij
 nog langer in de pan met saus moet doorgaren.
 Het betekent dus ook dat je dan extra kookwater
 moet toevoegen om de pasta te garen. Begin met
 een pollepel, maar vaak is er meer nodig. Je zal
 verbaasd staan over hoeveel kookwater de pasta
 nog opneemt.

Mantecare

In Italië worden pasta en saus nooit los van elkaar
 opgediend. Ze worden altijd vermengd door ze enige
 tijd samen te roeren. Leonardo noemt dit altijd het
 ‘gezellig maken’ van de pasta met de saus. Als er ook
 nog kookwater wordt toegevoegd spreken we van
 mantecare, wat komt van het Spaanse woord voor
 boter, manteca. Je bereikt er een zekere romigheid
 mee, zonder room of iets soortgelijks toe te voegen.

Mantecare werd eigenlijk vooral gebruikt als term
 bij het maken van risotto. Als een risotto bijna klaar is,
 wordt er, van het vuur af, een klont boter (en eventueel
 wat kaas) toegevoegd. Het zetmeel van de rijst en het
 vet zorgen voor een romig resultaat. Maar de laatste
 jaren wordt de techniek ook veel toegepast bij pasta.
 Pasta alla gricia (pasta met guanciale en pecorino,
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zie p. 172) is een goed voorbeeld om het proces van
 mantecare uit te leggen. Als je dit gerecht maakt en
 je mengt de zeer al dente gekookte pasta met de
 gebakken guanciale en de pecorino, dan is er geen
 sprake van saus. Het gerecht bestaat dan slechts uit
 losse ingrediënten. Wat je wilt, en dit geldt voor alle
 pastagerechten, is dat de pasta een geheel vormt
 met de andere ingrediënten. Dat doe je door kook-
 water toe te voegen. Met het vet, het zetmeel in het
 kookwater, en de pecorino kun je er voor zorgen dat
 er een emulsie ontstaat door de pasta continu in
 beweging te houden (zie foto). Een goede graadmeter
 hiervoor is te luisteren tijdens het roeren. Kijk maar

eens op YouTube naar de video van chef Simone
 Remoli over de spaghetti carbonara, hij heeft het
 over ‘the sound of sex’. Bedenk ook dat de pasta nog
 steeds vocht opneemt terwijl deze al op je bord ligt,
 en de saus dus best wat vochtig mag zijn als die nog
 in de pan zit.

La pasta non aspetta!

Heel belangrijk: de pasta moet meteen gegeten worden.
 Anders is het een belediging van de kok, omdat de
 pasta er niet beter op wordt als hij lang op tafel staat.
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Aglio, olio e peperoncino
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Spaghetti AOP

Spaghetti met knoflook, olie en chilipeper

80 ml extra vergine olijfolie
 + extra om te serveren

4 tenen knoflook, geplet

2 gedroogde chilipepers
 (of meer naar smaak),
 verkruimeld

400 g spaghetti, gedroogd
 (of gebruik linguine)

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt (optioneel)

Deze pasta werd voor het eerst beschreven in een boek
 in 1837, uitgegeven in Napels, de Cucina Teorico Pratica,
 geschreven door Ippolito Cavalcanti. Hij was een aristocraat
 uit Napels, graaf van Buonvicino, en zeer gastronomisch
 onderlegd. Vermiculi aglio e uoglie is de naam in Napolitaans
 dialect van de eerste spaghetti aglio e olio.

De aglio, olio e peperoncino, in Toscanini afgekort tot AOP,
 is de basis voor zeer veel pastagerechten, met groenten,
 paddenstoelen, inktvis, schelpen of vis. De mogelijkheden
 zijn eindeloos.

In Italië is het een zeer populaire pasta voor de spaghettata di
 mezzanotte, pasta die je maakt als je ’s nachts aangeschoten
 thuiskomt, omdat je de ingrediënten altijd wel in huis hebt.
 Hoewel deze pasta uit maar een paar ingrediënten bestaat,
 is ook dit weer een gerecht waarin alles ‘precies goed’ moet
 zijn. Wanneer er in het restaurant een nieuwe primi-kok wordt
 aangenomen, vragen we vaak of hij of zij voor het personeels-
 eten spaghetti AOP maakt. Gaat de pan leeg, dan weet je dat
 je een goede kok in huis hebt.

Het is een goed voorbeeld van een pasta waarbij Parmezaanse
 kaas niet echt nodig is. Deze pasta is fris en pittig, terwijl kaas
 deze smaken als het ware dempt. Maar hele volksstammen
 doen er wel Parmezaanse kaas op, ook in Italië, dus laat je niet
 weerhouden als je het lekker vindt.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook en
 peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Voeg de verkruimelde
 chilipepers toe en haal de pan van het vuur. Verwijder de
 peterseliesteeltjes.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Zet de pan met olie terug op het vuur. Haal de pasta met een
 tang uit het water en doe hem bij de olie. Doe er twee pollepels
 kookwater bij en houd de pasta in beweging, nog ongeveer
 2 minuten. Voeg indien nodig nog wat kookwater toe. Haal als
 de gewenste gaarheid is bereikt de pan van het vuur.

Roer er de fijngehakte peterselie en nog een scheut olijfolie
 door en dien op.
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Spaghetti alla Pecorara

Spaghetti met ricotta en olijven

70 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 gedroogde chilipepers
 (of meer naar smaak),
 verkruimeld

100 g zwarte olijven zonder pit
 (bijv. Kalamata of Taggiasche),
 grof gehakt of fijngeknepen

400 g spaghetti, gedroogd
 (of tagliatelle, vers, zie p. 267)

200 g ricotta

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

Zoals een schilder zijn kleuren mengt voor op het doek,
 zo speurt Leonardo de keuken af op zoek naar smaken en
 inspiratie voor in de pan. Is er ricotta besteld vandaag, roept
 hij dan. En twee seconden later, wie heeft de olijven gezien?
 Even later plet hij op het hoekje van de snijplank een teen
 knoflook en grist een handje peterselie rechts naast je
 vandaan. De ricotta is inmiddels gevonden en de pasta ligt al
 in de pastakoker. En ja, dit gerecht is op-en-top Leonardo na
 een rondje kris-kras door de keuken, en om van te smullen.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Voeg de verkruimelde chilipepers toe
 en doe de olijven erbij. Haal de pan van het vuur.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Roer de ricotta met wat kookwater los. Breng op smaak met
 wat versgemalen peper.

Haal de pasta met een tang uit het kookwater en roer door
 de saus. Neem de pan van het vuur. Roer er bijna alle ricotta
 en peterselie door, maar houd wat achter voor het serveren.
 Voeg eventueel nog wat kookwater toe en roer tot er een
 mooie smeuïge saus ontstaat.

Garneer met een schep van de achtergehouden ricotta en
 de rest van de peterselie.
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Spaghetti alle 
 vongole fuggute

Spaghetti met ontsnapte vongole

80 ml extra vergine olijfolie + extra

4 tenen knoflook, geplet

2 gedroogde chilipepers (of meer
 naar smaak), verkruimeld

400 g kerstomaten of datterini-
 tomaatjes, gehalveerd

zout, naar smaak

1 bos bladpeterselie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt (bewaar de
 steeltjes)

400 g spaghetti, linguine of
 vermicelli, gedroogd

Deze pasta komt ook uit Napels en is een variant van de
 spaghetti aglio olio. De naam is een goed voorbeeld van
 de ironie en inventiviteit die de Napolitanen, en de Italianen
 in het algemeen, ten aanzien van hun gastronomie etaleren.
 De mensen die te arm waren om de schelpen te betalen gaven
 er dan maar een humoristische draai aan: de vongole zijn
 ‘ontsnapt’, maar hebben hun smaak achtergelaten.

Er is een verhaal over het ontstaan van het gerecht. De beroemde
 Napolitaanse acteur Eduardo De Filippo kwam in 1947 na de
 voorstelling thuis. Hij had honger en maakte een pasta met
 wat hij in huis had. Spaghetti, olijfolie, chilipepertjes, tomaatjes
 en een heleboel peterselie. De volgende dag vertelde hij
 opgetogen aan zijn zuster Titina, ook een bekende actrice,
 over de pasta die hij had gemaakt die rook en smaakte naar de
 zee. In het Italiaans klinkt dat natuurlijk veel mooier: ‘il gusto
 e il profumo del mare’, de smaak en geur van de zee.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de peterseliesteeltjes erbij. Voeg de
 verkruimelde chilipepers, de tomaatjes en wat zout toe en bak
 een paar minuten op hoog vuur. Haal de peterseliesteeltjes
 eruit en gooi ze weg.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt 
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram 
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de
 verpakking staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er een pollepel kookwater bij. Zet het vuur hoger
 en roer met een tang tot er een mooie emulsie ontstaat.

Roer de peterselie en nog een scheut olijfolie erdoor en dien
 op. Let op, de peterselie mag niet te lang meekoken, anders
 verliest hij zijn aroma.
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Pici con le briciole

Pici met broodkruim

400 g pici, vers (zie p. 290) of
 gedroogd (of gebruik spaghetti)

60 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

100 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

3 takjes bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

50 g pecorino, geraspt

Dit is een variant uit Toscane op de spaghetti aglio olio
 uit Campanië, en ook weer een typisch voorbeeld van de
 cucina povera, de armeluiskeuken. Voor dit gerecht is het
 van belang dat je zelf het paneermeel maakt, in plaats van
 een pakje te kopen.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies
 op p. 290 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Voeg de verkruimelde chilipeper toe.
 Doe het paneermeel erbij en bak goudbruin en krokant.
 Roer af en toe. Haal de pan van het vuur.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pici volgens de instructies
 in het basisrecept of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een tang uit de pan en doe hem bij
 het paneermeel en de olijfolie in de pan. Doe er nog wat
 olijfolie, een pollepel kookwater en de peterselie bij. Zet
 het vuur hoger en roer door elkaar.

Serveer en strooi er nog wat pecorino over.
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Pasta alla Paolina

Pasta met tomaat, ansjovis,
 amandelen en broodkruim

70 + 20 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

6 ansjovisfilets

1 blik gepelde tomaten (400 g)

2 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), gescheurd

snuf kaneelpoeder

2 kruidnagels

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

20 g witte amandelen

100 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

400 g bucatini, penne of
 spaghetti, gedroogd

Deze ‘pasta Palina’, zoals hij in Siciliaans dialect heet, werd
 gecreëerd door een monnik, kok van het klooster van San
 Francisco di Paola in Palermo. De monniken van deze orde,
 de Paolini genaamd, hielden zich aan een zeer sobere
 levenswijze. Die hield ook in dat ze geen vlees of bijproducten
 daarvan mochten eten. Het was natuurlijk een uitdaging om
 toch iets lekkers op tafel te zetten, vandaar deze pasta. Het
 gebruik van kaneel en kruidnagel in de oorspronkelijke versie
 van het gerecht geeft het, naast de umami van de ansjovis, een
 andere, wat donkere smaak. Leuk om een keer uit te proberen,
 en het is echt lekker, maar gebruik de specerijen voorzichtig:
 je wilt niet echt proeven dat er kaneel inzit. Je moet het
 proeven en denken: hé, er zit iets in de saus wat ik niet
 helemaal kan thuisbrengen.

Verwarm 70 milliliter van de olijfolie in een wijde pan en bak
 de knoflook zachtjes goudbruin. Doe de ansjovis erbij en laat
 smelten. Voeg de tomaten, basilicum, kaneel, de kruidnagels
 en zout en peper toe. Laat ongeveer 20 minuten op laag vuur
 sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat klein
 met een houten lepel.

Verwarm intussen de oven voor op 150 °C. Verdeel de
 amandelen over een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het
 midden van de oven. Laat afkoelen, hak grof en zet opzij.

Verwarm de resterende olijfolie in een kleine koekenpan.
 Bak het paneermeel goudbruin en krokant. Roer af en toe.
 Haal uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook de pasta 1 minuut korter dan op de
 verpakking staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het water
 en doe hem bij de saus. Voeg een pollepel kookwater toe,
 zet het vuur hoger en roer tot de pasta de gewenste gaarheid
 heeft bereikt en er een mooie smeuïge saus is ontstaan. Voeg
 zonodig meer kookwater toe. Proef en maak op smaak met
 zout en peper.

Verdeel over warme borden. Strooi het paneermeel en de
 amandelen erover.
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Trofie con pesto
 alla Genovese

Trofie met basilicumpesto

100 g pijnboompitten

3 bosjes verse basilicum
 (alleen de blaadjes)

1 tl grof zeezout

1 teen knoflook, de (groene)
 kern verwijderd, geplet

100 à 150 ml extra vergine
 olijfolie van goede kwaliteit

400 g trofie

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + extra om te
 serveren

Trofie is een korte, spiraalvormige pastasoort uit Ligurië.
 De pasta wordt bijna altijd gecombineerd met pesto alla
 Genovese uit dezelfde regio. Door de spiraalvorm heeft deze
 pasta veel oppervlak waar de pesto goed aan blijft zitten.

Traditioneel wordt de pasta met pesto gemengd met wat
 stukjes aardappel en sperziebonen of haricots verts; een
 heerlijke toevoeging. Desgewenst kun je die er bij de laatste
 stap aan toevoegen. Neem dan per persoon een halve
 gekookte aardappel en een handje gekookte boontjes.

Verwarm de oven voor op 150 ℃. Verdeel de pijnboompitten
 over een bakplaat en rooster ze 10 minuten. Neem de bakplaat
 uit de oven en laat de pijnboompitten afkoelen. Of rooster de
 pijnboompitten op laag vuur in een koekenpan tot ze licht
 gekleurd zijn.

Doe voor de pesto de basilicumblaadjes met het zeezout,
 de knoflook en de pijnboompitten in de keukenmachine en
 puls tot het een grove pasta is geworden. Duw een paar keer
 de blaadjes naar beneden. Giet dan in een klein straaltje de
 olijfolie erbij.

Doe de pesto over in een grote schaal en meng de kaas
 erdoor. Met deze hoeveelheden zal je zeker iets over houden.
 Met een laagje olie erop is de pesto minstens 2 weken houd-
 baar in de koelkast.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pasta volgens de aanwijzingen
 op de verpakking al dente.

Schep de pasta met een schuimspaan uit de pan in een
 schaal, samen met een deel van de pesto en meng goed.
 Voeg een beetje kookwater toe voor extra smeuïgheid.

Geef eventueel nog wat extra Parmezaanse kaas erbij.
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Fazzoletti con pesto

Pasta met pesto

320 g fazzoletti, vers (zie 
 p. 266, of gebruik koelverse
 lasagnevellen)

150 g pijnboompitten

3 bosjes basilicum (alleen
 de blaadjes)

1 tl grof zeezout

1 teen knoflook, de (groene)
 kern verwijderd, geplet

100 à 150 ml extra vergine
 olijfolie van goede kwaliteit

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + wat extra om te
 serveren

Fazzoletti betekent zakdoekjes. Als je de pasta ziet, begrijp je
 wel waarom: het zijn vierkante ‘doekjes’ van deeg. Het deeg
 is heel dun uitgerold, vandaar dat ze ook wel fazzoletti di seta
 worden genoemd: zijden zakdoekjes. Als je ze goed maakt,
 kun je er bijna doorheen kijken. Deze pasta komt uit Ligurië,
 waar ook de pesto vandaan komt. Mandilli di seta worden ze
 ook wel genoemd.

Omdat deze pasta heel delicaat van smaak is, vinden we
 het lekker om hem als klein (tussen)gerecht te serveren.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 266.

Verwarm de oven voor op 150 ℃. Verdeel de pijnboompitten
 over een bakplaat en rooster ze 10 minuten. Neem de bakplaat
 uit de oven en laat de pijnboompitten afkoelen. Of rooster de
 pijnboompitten op laag vuur in een koekenpan tot ze licht
 gekleurd zijn.

Doe voor de pesto de basilicumblaadjes met het zeezout,
 de knoflook en ⅔ van de pijnboompitten in de keukenmachine
 en puls tot het een grove pasta is geworden. Duw een paar
 keer de blaadjes naar beneden. Giet dan in een klein straaltje
 de olijfolie erbij.

Doe de pesto over in een grote schaal en meng de kaas
 erdoor. Met deze hoeveelheden zul je zeker iets over houden.
 Met een laagje olie erop is de pesto minstens 2 weken
 houdbaar in de koelkast.

Zet een pan met 3 liter water op. Voeg als het water kookt
 11/2 afgestreken eetlepel zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Haal, indien je verse pasta gebruikt, de velletjes
 los van elkaar voordat je ze in de pan doet. Doe de pasta in de
 pan en roer door met een houten lepel. Kook de verse pasta in
 2 à 3 minuten gaar. Giet af en bewaar daarbij een kopje kook-
 water. Kook, indien je koelverse lasagnevellen gebruikt, de
 pasta volgens de instructies op de verpakking gaar. Giet af
 en bewaar eveneens een kopje kookwater.

Doe de pasta terug in de pan. Doe de pesto en wat van het
 kookwater erbij. Roer goed door totdat elk stukje pasta met
 pesto bedekt is.

Serveer met wat Parmezaanse kaas.
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Corzetti con pesto di
 maggiorana e pinoli

Corzetti met pesto van majoraan
 en pijnboompitten

400 g corzetti, vers
 (zie p. 282) of gedroogd

70 g pijnboompitten

40 g walnoten

6 takjes majoraan
 (circa 40 blaadjes)

80 ml extra vergine olijfolie
 van goede kwaliteit

50 g Parmezaanse kaas

zout, naar smaak

Corzetti, of croxetti zoals ze in plaatselijk dialect heten, is een
 bijzondere muntvormige pasta uit Ligurië. Aan weerszijden zijn
 ze versierd met afbeeldingen die je maakt met behulp van een
 speciale stempel. De stempels en bijbehorende pasta bestaan
 al sinds de Renaissance, toen de adel hun familiewapen erin
 liet graveren. Als je het leuk vindt de corzetti zelf te maken,
 zijn de stempels verkrijgbaar bij Kookwinkel Oldenhof of
 Amazon.it.

Maak eventueel eerst de corzetti volgens de instructies op 
 p. 282 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de oven voor op 150 ℃. Verdeel de pijnboompitten en
 de walnoten over een bakplaat en rooster ze 10 minuten. Neem
 de bakplaat uit de oven en laat de pijnboompitten en walnoten
 afkoelen.

Doe 60 gram van de pijnboompitten, de walnoten, de majoraan
 en de helft van de olie in de blender. Pulse tot een dikke massa
 met nog enige structuur. Doe deze in een grote kom en roer er
 met de hand de resterende olie en de Parmezaanse kaas door.
 Maak op smaak met zout.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de corzetti volgens de instructies in het
 basisrecept of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit de pan en doe
 hem samen met een pollepel kookwater bij de pesto. Roer
 voorzichtig door elkaar.

Serveer met de achtergehouden majoraanblaadjes en
 pijnboompitten en een straaltje mooie olijfolie. 
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Corzetti in salsa di noci

Corzetti met walnotensaus

400 g corzetti, vers
 (zie p. 282) of gedroogd

250 g walnoten

60 g pijnboompitten

2 sneetjes wittebrood
 van 1 dag oud, korsten eraf,
 geweekt in 200 ml melk

1 teen knoflook, geplet

40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + extra om te serveren

1 tl verse majoraan + extra om te
 serveren

60 ml extra vergine olijfolie
 van goede kwaliteit + extra
 om te serveren

zout, naar smaak

Maak eventueel eerst de corzetti volgens de instructies op 
 p. 282 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de oven voor op 150 ℃. Verdeel de walnoten en de
 pijnboompitten over een bakplaat en rooster ze 10 minuten.
 Neem de bakplaat uit de oven en laat de walnoten en de
 pijnboompitten afkoelen.

Knijp het brood uit en bewaar de melk. Doe het brood, de
 walnoten, de pijnboompitten, de knoflook, de Parmezaanse
 kaas en de majoraan in een keukenmachine. Pulse tot het een
 grove pasta is geworden. Voeg dan de olijfolie, de helft van de
 melk en een snuf zout toe. Pulse nogmaals, het moet een dikke
 saus zijn. Doe er eventueel nog wat melk bij. Doe de saus in
 een grote schaal.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de corzetti volgens de instructies
 in het basisrecept of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit de pan en doe hem
 samen met een pollepel kookwater bij de walnotensaus. Roer
 voorzichtig door elkaar.

Serveer met de achtergehouden majoraanblaadjes, een
 straaltje olijfolie en wat Parmezaanse kaas.
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Pasta con pesto di
 pistacchi e ricotta

Pasta met pistachepesto en ricotta

200 g pistachenoten
 (ongeroosterd), gepeld

4 takjes basilicum
 (alleen de blaadjes)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

15 ml extra vergine olijfolie
 van goede kwaliteit

rasp van ½ biologische
 citroen (optioneel)

400 g ricotta (traditioneel
 schapenricotta, maar
 ricotta van koeienmelk
 werkt ook goed)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

400 g penne, rigatoni of
 tortiglioni, gedroogd (of
 gebruik een andere korte
 pasta)

Sicilië is de enige regio in Italië waar pistachenoten vandaan
 komen. De beste en de meeste pistachenoten komen uit het
 stadje Bronte. Er wordt ook wel over gesproken als oro verde,
 het groene goud, en de pistachenoten uit Bronte hebben
 de DOP-status. Evenals citrusvruchten en perziken, is de
 pistacheboom op Sicilië geïntroduceerd door de Arabieren.
 De pistachebomen groeien op vulkanische grond, op de
 hellingen van de vulkaan de Etna en het Nebrodi-gebergte.
 Het oogsten is zeer arbeidsintensief en kan alleen met de
 hand gedaan worden. Dit verklaart ook de hoge prijs van de
 pistachenoten. Er wordt maar eens in de twee jaar geoogst,
 om de bomen de tijd te geven te ‘rusten’. Naar het schijnt
 helpt het hele stadje, mannen, vrouwen en kinderen, mee
 met het oogsten.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Doe wat kokend water in
 een kom en laat de pistachenoten 2 à 3 minuten weken. Giet ze
 af en wrijf met een theedoek zoveel mogelijk van de velletjes
 eraf. Rooster ze 10 minuten in de oven en laat ze iets afkoelen.

Bewaar 20 gram pistachenoten en doe de rest in een blender
 of keukenmachine. Doe het basilicum, de Parmezaanse kaas,
 olijfolie en de citroenrasp erbij. Mix tot een stevige pesto met
 nog enige structuur. Voeg nog een beetje olijfolie toe als het
 geheel te droog is, maar zo min mogelijk.

Hak de achtergehouden pistachenoten grof en zet opzij.
 Doe de ricotta in een wijde pan en maak hem los met een vork.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente.

Doe vlak voor de pasta klaar is een pollepel van het kookwater
 bij de ricotta en roer tot een romige saus. Voeg zout en peper
 naar smaak toe. Roer de pistachepesto erdoor en warm de
 saus langzaam op.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe
 hem bij de saus. Voeg een beetje kookwater toe voor extra
 smeuïgheid.

Strooi er op de borden de gehakte pistachenoten erover. 
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Busiate con pesto
 alla Trapanese

Busiate met tomaten-amandel-knoflookpesto

400 g busiate, vers (zie 
 p. 286) of gedroogd (of gebruik
 spaghetti, bucatini of fusilli)

250 g rijpe tomaten

75 g witte amandelen

2 tenen knoflook, de (groene)
 kern verwijderd, geplet

1 bos basilicum
 (alleen de blaadjes)

100 ml extra vergine olijfolie
 van goede kwaliteit

50 g pecorino, geraspt +
 extra om te serveren

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Trapani is een stad aan de westkant van het eiland Sicilië.
 De schepen uit Genua meerden daar aan op weg naar
 de Oriënt, en de zeelieden introduceerden hun pesto alla
 Genovese. De plaatselijke bevolking adopteerde het recept
 maar gebruikte de plaatselijke ingrediënten. Traditioneel wordt
 de pesto gemaakt in een vijzel, maar een keukenmachine is
 minder arbeidsintensief en geeft ook een prima resultaat.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 286 of gebruik gedroogde pasta.

Breng een pan met 4 liter water aan de kook. Kruis de tomaten
 aan de bolle kant in en leg ze 10 seconden in het kokende
 water. Haal ze er met een schuimspaan uit en dompel ze
 meteen in ijswater of spoel ze af onder de koude kraan. Je
 kunt nu gemakkelijk de velletjes verwijderen. Snijd ze door en
 verwijder de zaadjes en de kroontjes. Hak ze fijn. Bewaar het
 water om straks de pasta in te koken.

Doe de amandelen, de knoflook en basilicum (houd wat achter
 ter garnering) in een vijzel of keukenmachine. Vijzel of pulse
 tot het een grove pasta is geworden. Doe de amandelpasta
 in een kom. Voeg de tomaten en beetje bij beetje de olie toe.
 Roer bijna alle pecorino erdoor en maak op smaak met zout
 en peper.

Breng de pan met water weer aan de kook. Voeg als het water
 kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook de pasta volgens de instructies in het
 basisrecept of op de verpakking al dente. Giet af en houd wat
 kookwater apart.

Doe de pasta weer terug in de pan en roer van het vuur af de
 pesto erdoorheen. Voeg zo nodig een beetje kookwater toe.

Dien op, garneer met de achtergehouden basilicumblaadjes.
 Strooi er eventueel wat pecorino over.

41











Boter en kaas






44






Pasta al burro
 e Parmigiano

Pasta met boter en Parmezaanse kaas

400 g pasta naar keuze,
 gedroogd

200 g boter

100 g Parmezaanse kaas

versgemalen peper, naar
 smaak (optioneel)

De simpelste pasta die er bestaat, maar eigenlijk ook een
 van de lekkerste. Hele volksstammen in Italië zijn ermee
 opgegroeid, het is echt comfortfood. Maak dit gerecht met
 een goede kwaliteit pasta, goede boter (niet te zuinig met de
 boter!) en Parmigiano Reggiano. En wat van het kookwater,
 want dat is het geheim.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op
 de verpakking staat aangegeven.

Smelt de boter in een ruime, wijde pan. Haal de pasta met een
 tang of een schuimspaan uit de pan en doe hem bij de boter.

Nu begint het mantecare (zie p. 18): doe steeds een kleine
 pollepel kookwater bij de pasta in de pan, terwijl je de pan
 op het vuur houdt. Houd de pasta in beweging. Als je de
 gewenste gaarheid hebt bereikt en er een mooie, glanzende
 saus is ontstaan doe je, van het vuur af, driekwart van de
 Parmezaanse kaas erbij. Maal er ook peper naar smaak over.
 Roer nog even door, doe er eventueel nog wat kookwater bij.

Dien meteen op en geef de rest van de Parmezaanse
 kaas erbij.
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Spaghetti cacio e pepe

Spaghetti met pecorino en zwarte peper

400 g spaghetti, gedroogd

zout, naar smaak

1 el peperkorrels (gebruik
 de meest aromatische die je
 kunt vinden, bijv. sarawak)

200 g pecorino, geraspt

Dit gerecht bestaat uit maar drie ingrediënten, dus die moeten
 wel van de beste kwaliteit zijn die je kunt vinden. Het geheim
 van dit recept is dat je een crème maakt van de pecorino en
 wat kookwater. Belangrijk is ook dat je de pasta 2 minuten ‘te
 vroeg’ uit het kookwater haalt en in de pan met peper doet,
 en dan steeds wat kookwater toevoegt terwijl je de pasta in
 beweging houdt. Doe de kaas er pas bij als de pasta perfect
 al dente is (proef!) en de pan van de hittebron is verwijderd.
 Bij te veel hitte kan de kaas gaan schiften en blijft alles aan
 de bodem van de pan kleven, en dat is zonde. Nog een tip:
 zorg voor een klein stukje brood om je bord mee schoon te
 schrapen. En de pan. Want reken maar, die gaat leeg!

Zet een pan met 21/2 liter water op. Dit is minder water dan
 normaal, want hoe meer zetmeel van de pasta er in het water
 zit, hoe makkelijker het uiteindelijk zal zijn om een mooie
 gebonden saus te maken. Voeg als het water kookt een halve
 eetlepel zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout). De pecorino die
 er straks bij komt is ook al zout. Doe de pasta in de pan en roer
 door met een houten lepel. Kook de pasta 2 minuten korter dan
 op de verpakking staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Stamp intussen de peperkorrels in een vijzel fijn. Je kunt
 de peper ook malen op de grofste stand van de pepermolen.

Houd een gedeelte apart en rooster de rest in een ruime
 koekenpan of sauteerpan tot geurig. Doe er een ½ pollepel
 van het kookwater bij. Houd de pan warm op laag vuur, zodat
 straks de pasta erbij kan.

Doe de helft van de pecorino in een kom en voeg wat
 kookwater toe. Roer dan de resterende kaas erdoor. Het
 eindresultaat moet een crème zijn.

Haal de pasta met een tang uit het water. Doe hem bij de
 peper in de pan. Voeg steeds wat kookwater toe terwijl je
 de pasta in beweging houdt, nog ongeveer 2 minuten, tot de
 gewenste gaarheid bijna is bereikt. Zet het vuur uit en doe de
 pecorino-crème erbij. Roer tot het goed gemengd is en er
 een romige saus is ontstaan. Dit gebeurt niet meteen, maar
 geen paniek, geef de kaas de kans om te smelten. Doe er nog
 wat kookwater bij als de saus te dik is. Roer op het laatst de
 achtergehouden peper erdoor.

47






48






Frittata di spaghetti

Spaghetti-omelet

400 g gare spaghetti of andere
 pasta van de vorige dag (of gebruik
 200 g gedroogde pasta)

3 eieren

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

30 ml extra vergine olijfolie

2-3 takjes verse kruiden
 (bijv. basilicum, bladpeterselie
 en/of oregano, alleen de blaadjes),
 grof gehakt

Deze omelet kan de volgende dag gemaakt worden met de
 pasta die over is, of je kunt er speciaal pasta voor koken om
 hem te maken. Zorg dan wel dat de pasta is afgekoeld voordat
 je het ei erdoor mengt. Anders stolt het al voordat het in de
 pan zit. Deze frittata is heel lekker en ideaal voor een picknick.
 Of voor de lunch, met een groene salade.

Breng als je de pasta nog moet koken 2 liter water aan de
 kook. Voeg als het water kookt 1 afgestreken eetlepel zout toe
 (dit is ongeveer 8 gram zout per liter water). Doe de pasta in
 de pan en roer door met een houten lepel. Kook hem 1 minuut
 korter dan op de verpakking staat aangegeven. Giet af en laat
 goed uitlekken en afkoelen.

Klop de eieren los met de Parmezaanse kaas. Maak op smaak
 met zout en veel peper. Meng de pasta erdoor.

Verhit de olijfolie in een koekenpan. Laat de pan heel
 heet worden. Giet het mengsel in de pan. Laat op laag tot
 middelhoog vuur staan tot de eieren beginnen te stollen en
 de onderkant mooi bruin en krokant is. Keer de frittata met
 behulp van een bord om en bak de andere kant nog even aan.

Laat de frittata uit de pan op een bord glijden. Strooi de
 kruiden erover en snijd in stukken. Serveer warm of op
 kamertemperatuur.
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Spaghetti al limone
 con ricotta e basilico

Spaghetti met citroen, ricotta en basilicum

300 g ricotta, uitgelekt
 in een zeef

rasp en sap van
 1 biologische citroen

3 takjes basilicum (alleen de
 blaadjes), fijngehakt (bewaar
 4 blaadjes ter garnering)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

400 g spaghetti, gedroogd
 (of gebruik linguine)

extra vergine olijfolie van goede
 kwaliteit

100 g Parmezaanse kaas, geraspt

Een makkelijk en snel te maken pasta, fris en delicaat.

Doe de ricotta met de geraspte schil van de citroen en
 wat citroensap naar smaak in de beker van een blender of
 keukenmachine en draai er een crème van. Doe de ricotta
 over in een grote kom. Roer het basilicum erdoor en breng
 op smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen
 op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een tang uit de pan en doe hem bij de
 ricotta. Doe er een pollepel kookwater bij en een scheut
 olijfolie. Doe bijna alle Parmezaanse kaas erbij en roer
 goed door, voeg er zo nodig nog wat kookwater aan toe.

Serveer met de resterende Parmezaanse kaas en
 garneer met een blaadje basilicum.
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Pasta al gorgonzola

Pasta met gorgonzola

40 g walnoten

250 ml slagroom

300 g gorgonzola dolce,
 in kleine blokjes

400 g penne of fusilli,
 gedroogd (of gebruik
 verse gnocchi, zie p. 292)

versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

waterkers of rucola, om
 te garneren (optioneel)

Gorgonzola is een blauwaderkaas gemaakt van koeienmelk,
 die geproduceerd wordt in de regio’s Lombardije en Piëmont.
 Er zijn twee soorten: dolce en piccante. De dolce is heel zacht
 van smaak, de piccante juist wat sterker. Deze pasta is heel
 gemakkelijk en snel te maken. En lekker, echt comfortfood.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de walnoten over
 een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het midden van de
 oven. Neem uit de oven, hak grof en zet opzij.

Giet de room in een grote pan met dikke bodem en laat
 zachtjes warm worden. Voeg de blokjes gorgonzola toe en
 roer tot de kaas is gesmolten. Laat inkoken tot de saus dik
 begint te worden. Haal de pan van het vuur.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen
 op de verpakking al dente, of de gnocchi tot deze boven
 komen drijven.

Zet de pan met saus terug op het vuur en warm zachtjes op.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer
 hem door de saus. Laat de saus nog een beetje indikken als
 hij te vloeibaar is. Maak op smaak met versgemalen peper.

Serveer met wat gehakte walnoten en eventueel wat
 waterkers of rucola.
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Gnocchi ripieni di Fontina

Gnocchi gevuld met kaas

600 g gnocchi ripieni (zie p. 294)

100 g boter

3 takjes salie
 (alleen de blaadjes)

versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Fontina is een zachte koeienkaas uit de Aosta-vallei in het
 noorden van Italië. De kaas staat bekend om zijn goede
 smeltkwaliteiten, en is daardoor zeer geschikt om gnocchi
 mee te vullen. Tijdens het koken van de gnocchi smelt de kaas,
 wat bijzonder lekker is als je er een doorbijt. Mocht je deze
 kaas niet kunnen vinden, dan volstaat een andere kaas zoals
 Zwitserse gruyère of emmentaler ook. Voor wie even geen zin
 heeft in salie-botersaus, deze gnocchi zijn ook erg lekker met
 een (verse) tomatensaus.

Maak de gnocchi ripieni volgens de instructies op p. 294.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de gnocchi in de pan en roer door.
 Kook tot ze boven komen drijven. Dit duurt 2 à 3 minuten.

Laat intussen de boter met de salie en een pollepel kookwater
 op middelhoog vuur smelten.

Schep de gnocchi met een schuimspaan in de pan met boter-
 saus. Het is erg lekker er wat zwarte peper over te malen en
 de gnocchi te serveren met wat Parmezaanse kaas.
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Gnocchi di patate alla bava

Gnocchi met fontinakaas

600 g gnocchi, vers
 (zie p. 292) of uit de winkel

30 g boter

250 ml slagroom

250 g fontina of gruyère, zonder
 korst en in blokjes van 1½ x 1½ cm

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

snuf nootmuskaat

Deze pasta wordt veel gegeten in de Aosta-vallei, niet bepaald
 lichte kost en een typisch gerecht voor in de bergen. Alla bava
 verwijst naar de draden die de gesmolten kaas trekt, hoewel
 de letterlijke betekenis ‘kwijl’ is. Als je geen fontina kunt krijgen,
 kan het met robiola of gruyère ook. Fontina is door de goede
 smelteigenschappen wel het meest geschikt.

Maak eventueel eerst de gnocchi volgens de instructies
 op p. 292 of gebruik gnocchi uit de winkel.

Smelt zachtjes de boter in een wijde pan. Doe er de room bij,
 en als de room warm is geworden de blokjes fontina. Roer
 tot de kaas gesmolten is, breng op smaak met zout, peper en
 nootmuskaat en houd warm.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de gnocchi in de pan en roer door.
 Kook tot ze boven komen drijven. Dit duurt 2 à 3 minuten.

Schep de gnocchi met een schuimspaan in de pan met
 de saus. Roer voorzichtig door elkaar. Rasp er nog wat
 nootmuskaat over.
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Passatelli in brodo

Passatelli in bouillon

3 eieren

140 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

10 g bloem

rasp van 1 biologische citroen

snuf nootmuskaat

snuf zout

1 liter groenten-, kippen-, of
 runderbouillon (zie p. 296-297)

Dit recept komt uit Emilia-Romagna en stamt uit de
 Middeleeuwen. Technisch gezien is dit eigenlijk geen pasta,
 omdat er geen (of heel weinig) meel inzit. De ingrediënten zijn
 paneermeel en Parmezaanse kaas, gebonden met eieren
 en op smaak gemaakt met nootmuskaat en citroenrasp. Het
 deeg wordt door een speciaal werktuig geperst, een soort
 schuimspaan met twee handvaten, maar het kan ook met een
 aardappelpers, met daarin de schijf met de grootste gaatjes.
 Als je ze meteen gaat eten kun je ze direct in de kokende
 bouillon laten vallen. Anders kun je ze uitspreiden voor later
 gebruik, of je kunt ze invriezen. Traditioneel worden de
 passatelli gegeten met kerst of oud en nieuw.

Klop de eieren los. Meng in een andere kom het paneermeel,
 Parmezaanse kaas, bloem, citroenrasp, nootmuskaat en het
 zout. Roer de eieren erdoor met een spatel.

Keer de kom boven het werkblad en kneed het deeg met je
 handen tot een soepel, elastisch deeg. Rol het in plasticfolie
 en laat een kwartiertje rusten.

Breng de bouillon aan de kook. Maak op smaak. Zet als de
 bouillon kookt het vuur lager.

Snijd het deeg in 2 stukken. Doe 1 stuk in de aardappelpers.
 Houd de aardappelpers boven de pan en knijp. Snijd met een
 mes de sliertjes af op 6 à 7 centimeter.

Kook de passatelli heel kort, tot ze boven komen drijven.
 Schep ze met een schuimspaan in warme borden. Ga door
 tot al het deeg is opgebruikt.

Zet het vuur onder de bouillon even hoger, en schep dan
 de hete bouillon in de borden.
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Tagliolini con
 tartufo nero

Tagliolini met zwarte truffel

250 g tagliolini of tagliatelle,
 vers (zie p. 267) of gedroogd

1 zwarte truffel (van circa 80 g)

50 ml extra vergine olijfolie

100 g boter

1 teen knoflook, geplet

zout, naar smaak

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Zwarte truffel is helemaal niet zo duur, zeker in vergelijking
 met witte truffel. Rauw heeft zwarte truffel niet veel aroma,
 je moet hem een beetje verwarmen om de aardse smaak en
 geur los te maken. Witte truffel moet je daarentegen rauw
 verwerken. Er zijn maar een paar ingrediënten nodig om deze
 heerlijke pasta te maken. Omdat deze pasta heel delicaat
 van smaak is, vinden we het lekker om hem als klein (tussen-)
 gerecht te serveren. De hoeveelheden zijn daarop aangepast.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Spoel de truffel kort af onder de koude kraan om de
 meeste aarde te verwijderen. Borstel met een kwastje de
 truffel grondig helemaal schoon. Laat hem drogen.

Schaaf kort voordat je de pasta gaat bereiden plakjes van de
 truffel met een truffelschaaf. Als je die niet hebt kan het ook
 met een dunschiller.

Verwarm de olijfolie met de boter in een wijde pan en laat
 de knoflook heel zachtjes fruiten, bijna zonder te kleuren.
 Verwijder de teen knoflook en haal de pan van het vuur.
 Doe driekwart van de plakjes truffel in de pan, de rest houd
 je achter voor decoratie. Voeg een snuf zout toe en roer
 voorzichtig. Laat vooral niet te warm worden.

Zet een pan met 3 liter water op. Voeg als het water kookt
 11/2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op
 de verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven
 komt drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij
 de saus. Voeg een beetje kookwater en de Parmezaanse
 kaas toe. Roer met een tang tot zich een mooie romige saus
 gevormd heeft.

Verdeel over warme borden en garneer met extra truffel.
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Tagliatelle al cacao
 con burro bruciato

Tagliatelle van cacao met bruine boter

Voor het pastadeeg

300 g bloem typo 00

3 eieren

20 g cacaopoeder

snuf zout

Verder nodig

100 g boter, in blokjes

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Een bijzonder simpel recept, als de pasta eenmaal gedraaid is.
 De nootachtige smaak van de bruine boter combineert goed
 met de cacao uit de pasta, de salie en de Parmezaanse kaas.

Maak eerst de tagliatelle. Gebruik hiervoor de ingrediënten
 zoals hiernaast omschreven en de instructies op p. 267.

Smelt de boter op laag vuur in een wijde pan. Zet het vuur iets
 hoger en laat de boter onder voortdurend roeren langzaam
 bruin worden. Het hele proces duurt ongeveer 5 minuten.
 Doe op het laatst de salieblaadjes erbij en laat ze hun aroma
 afgeven.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 boter. Doe er een pollepel kookwater bij. Zet het vuur hoger en
 roer tot het een mooie gebonden saus is geworden. Haal de
 pan van het vuur en roer er de Parmezaanse kaas doorheen.
 Breng op smaak met zwarte peper.

Serveer direct.
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Tagliatelle al cacao
 con salsa alle noci

Tagliatelle van cacao met saus van walnoten

Voor het pastadeeg

300 g bloem typo 00

3 eieren

20 g cacaopoeder

snuf zout

Verder nodig

100 g walnoten

100 ml volle melk

150 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

20 g boter

versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Je kunt deze saus ook met gorgonzola maken, vervang dan
 de Parmezaanse kaas door gorgonzola. De saus is dan iets
 sterker van smaak.

Maak eerst de pasta. Gebruik hiervoor de ingrediënten
 zoals hiernaast omschreven en de instructies op p. 267.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de walnoten over
 een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het midden van de
 oven. Laat afkoelen, hak grof en zet opzij. Houd een paar
 walnoten achter ter garnering.

Verwarm de melk op laag vuur in een pannetje. Doe de
 Parmezaanse kaas en de walnoten in een keukenmachine
 en laat draaien tot het een fijne massa is geworden. Giet de
 warme melk en de boter er beetje bij beetje bij. Maal er ook
 wat peper bij en doe de saus in een kom.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij
 de saus in de kom. Meng goed en voeg eventueel wat
 kookwater toe voor extra smeuïgheid.

Verdeel over warme borden en strooi er de resterende
 walnoten over.
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Linguine con sugo
 di pomodori freschi

Linguine met verse tomatensaus

80 ml extra vergine olijfolie

4 tenen knoflook, geplet

2 kg rijpe tomaten (een mix
 van pruimtomaten, kerstomaten,
 coeur de boeuf of datterini),
 grof gehakt

zout, naar smaak

400 g linguine, gedroogd
 (of gebruik spaghettini of
 spaghetti)

extra vergine olijfolie van
 goede kwaliteit, naar smaak

Maak deze pasta in de zomer als de tomaten op hun lekkerst
 zijn. Neem hiervoor tomaten met een laag watergehalte zoals
 pruimtomaten, kerstomaten, coeur de boeuf of datterini.
 De tomaten worden ingekookt tot hun pure essentie en het
 resultaat is geweldig. Een dunne pasta zoals spaghettini werkt
 hierbij het best, maar gewone spaghetti of linguine doet het
 ook goed. Als je wilt kun je aan het eind basilicum of een beetje
 Parmezaanse kaas toevoegen, maar echt nodig is dat niet.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin.

Doe de gehakte tomaten erbij en zet het vuur hoger. Blijf
 roeren tot de tomaten vocht loslaten en de saus begint te
 borrelen. Doe er wat zout bij en zet het vuur lager. Laat stoven
 tot de tomaten uit elkaar zijn gevallen en zacht zijn. Dit duurt
 ongeveer 40 minuten. Roer af en toe.

Zet een zeef op een ruime kom en schenk de tomatensaus
 erin. Wrijf met de achterkant van een pollepel of een
 pannenlikker de tomaten door de zeef, totdat alleen de
 zaadjes en de velletjes erin achterblijven. Schraap de
 onderkant van de zeef af zodat niets van de kostbare
 tomatensaus verloren gaat. Proef of er meer zout bij moet
 en doe de saus terug in de pan.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang uit het water en roer door de saus.
 Zet het vuur hoger en roer met een tang tot de pasta bedekt
 is met een laagje saus. Doe er eventueel nog een beetje
 kookwater en een scheut olijfolie bij en serveer direct.
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Paccheri con ricotta
 e pomodoro

Paccheri met ricotta en tomaat

50 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

½ gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

1 blik gepelde tomaten (400 g)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g paccheri, gedroogd
 (of gebruik fusilli, spaghetti
 of penne)

200 g ricotta

4 takjes basilicum (alleen de
 blaadjes)

Dit is een simpele, lichte, maar heerlijke saus, die ook nog
 eens heel snel klaar is. In een halfuurtje staat hij op tafel.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin.

Voeg de verkruimelde chilipeper en de tomaten toe en laat
 ongeveer 20 minuten op laag vuur sudderen. Breng op smaak
 met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Roer de ricotta met wat kookwater los. Breng op smaak met
 wat versgemalen peper.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het kookwater
 en roer nog een minuutje door de saus. Neem de pan van het
 vuur. Roer er bijna alle ricotta door, maar houd ook nog wat
 achter voor het serveren. Voeg eventueel nog wat kookwater
 toe en roer tot er een mooie smeuïge saus ontstaat.

Garneer met een schep van de achtergehouden ricotta en wat
 basilicumblaadjes.
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Penne all’arrabbiata

Penne met pittige tomatensaus

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld, of meer naar
 smaak

1½ blik gepelde tomaten
 (600 g)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g penne, gedroogd (of
 gebruik fusilli, paccheri of ziti)

4 takjes peterselie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

50 g Parmezaanse kaas of
 pecorino, geraspt (optioneel)

Deze pasta bestaat uit ingrediënten die je altijd wel in
 huis hebt. Binnen dertig minuten staat dit gerecht op tafel.
 Serveren met Parmezaanse kaas of pecorino kan, maar
 volgens Leonardo hoeft er geen kaas bij omdat er pepertjes
 in zitten.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Voeg op het laatst de verkruimelde chili-
 pepers toe en laat even meebakken, maar let op dat ze niet
 verbranden.

Voeg de tomaten toe en laat ongeveer 30 minuten op laag
 vuur sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat
 klein met een houten lepel. Breng op smaak met zout en peper.
 De saus moet vol en zoet van smaak zijn. Laat eventueel nog
 wat langer op het vuur staan om in te koken.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer door
 de saus. Doe de peterselie erbij en roer nog een minuut. Voeg
 zo nodig nog wat kookwater toe.

Serveer als je dat lekker vindt met de kaas.
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Pici all’aglione

Pici met gepofte knoflook en tomaat

400 g pici, vers (zie p. 290)
 of gedroogd (of gebruik
 spaghetti)

1 bol knoflook

80 ml extra vergine olijfolie

700 g verse trostomaten

1 rode chilipeper, fijngehakt
 (desgewenst eerst de
 zaadjes eruit halen)

15 ml wittewijnazijn

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

De Aglione di Valdichiano is een soort knoflook die alleen
 gekweekt wordt in de vallei tussen Siena, Arezzo en Perugia
 in Toscane. Aglione betekent ‘grote knoflook’, één bol kan wel
 800 gram wegen. Deze variant is zoeter, milder van smaak en
 lichter verteerbaar dan gewone knoflook. In Nederland is deze
 knoflooksoort vrijwel niet te vinden, maar je kunt dit gerecht
 ook met een andere knoflooksoort maken.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 290 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de oven voor op 160 °C.

Snijd met een scherp mesje de bovenkant van de bol knoflook
 af. Leg de knoflook op een velletje aluminiumfolie en druppel
 er wat olijfolie op. Vouw de aluminiumfolie dicht en pof de
 knoflook 60 minuten in het midden van de oven, of tot deze
 zacht en gaar is.

Breng intussen ruim water aan de kook. Snijd met een scherp
 mesje de tomaten aan de onderkant kruislings in. Blancheer de
 tomaten 20 seconden. Haal ze er met een schuimspaan uit en
 dompel ze meteen in ijswater of spoel ze af onder de koude kraan.
 Doe dit in porties, zodat het water blijft koken als je de tomaten
 erin doet. Bewaar het water om straks de pasta in te koken.

Trek met een mesje de velletjes van de tomaten. Halveer de
 tomaten en verwijder de zaadlijsten. Hak het vruchtvlees grof.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en voeg de tomaten,
 chilipeper en de wittewijnazijn toe. Laat zachtjes 20 minuten
 koken tot de tomaten uit elkaar gevallen zijn. Breng op smaak
 met zout.

Haal de knoflook uit de oven en verwijder de aluminiumfolie.
 Hij is nu zacht en geurig en de tenen laten zich gemakkelijk uit-
 knijpen. Maak ze fijn en roer ze door de tomatensaus.

Vul het water in de pan aan tot 4 liter. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven. Voor verse pasta zie de aanwijzingen op
 p. 290.

Haal de pasta met een tang uit de pan en roer door de saus.
 Doe er een lepel kookwater en nog wat olijfolie bij. Zet het vuur
 wat hoger en roer nog een minuut. Maal wat peper erover en
 serveer.
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Penne alla puttanesca

Penne met tomaat, kappertjes en olijven

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 ansjovisfilets

1 à 2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld

1½ blik gepelde tomaten
 (600 g)

50 g gezouten kappertjes
 (of 50 g kappertjes op azijn),
 afgespoeld

100 g zwarte olijven (liefst
 Taggiasche), ontpit

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g penne, gedroogd (of
 gebruik spaghetti of linguine)

4 takjes bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

Deze versie is afkomstig uit Rome. Het originele gerecht uit
 Napels is zonder ansjovis en met spaghetti in plaats van penne.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de ansjovis erbij en laat smelten.
 Voeg tot slot de verkruimelde chilipepers toe.

Voeg de tomaten, kappertjes en de olijven toe en laat ongeveer
 20 minuten op laag vuur sudderen. Roer af en toe en maak
 grote stukken tomaat klein met een houten lepel. Breng op
 smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het water en
 doe hem bij de saus.

Doe de peterselie erbij en roer nog een halve minuut. Voeg
 eventueel nog wat kookwater toe.

Serveer direct.
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Spaghetti alla crudaiola

Spaghetti met rauwe tomatensaus

700 g rijpe maar stevige
 tomaten

50 ml extra vergine olijfolie

4 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), gescheurd

1 teen knoflook, geplet

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

400 g spaghetti, gedroogd
 (of gebruik linguine)

Voor ’s zomers, als de tomaten op hun lekkerst zijn.

Breng 4 liter water aan de kook. Snijd met een scherp mesje
 de tomaten aan de onderkant kruislings in. Blancheer de
 tomaten 20 seconden. Haal ze er met een schuimspaan uit en
 dompel ze meteen in ijswater of spoel ze af onder de koude
 kraan. Doe dit in porties, zodat het water blijft koken als je de
 tomaten erin doet. Bewaar het water om straks de pasta in te
 koken.

Trek met een mesje de velletjes van de tomaten. Snijd ze
 in vieren en verwijder de zaadlijsten. Hak het vruchtvlees
 grof. Meng de tomaten in een grote kom met de olijfolie, het
 basilicum en de knoflook. Breng op smaak met zout en peper
 en laat de smaken 30 minuten op elkaar inwerken.

Voeg 2 afgestreken eetlepels zout toe aan het water in de
 pan en breng het opnieuw aan de kook. Doe de pasta in de
 pan en roer door met een houten lepel. Kook hem volgens de
 aanwijzingen op de verpakking al dente.

Haal de knoflookteen uit de saus en gooi weg. Haal de pasta
 met een tang uit het water en doe hem bij de tomaten in de
 kom. Meng goed en serveer direct.
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Spaghetti alla rustica

Spaghetti met pittige tomatensaus en ei

100 ml extra vergine olijfolie

3 tenen knoflook, geplet

2 à 3 gedroogde chilipepers,
 naar smaak

versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

1 blik gepelde tomaten (400 g),
 uitgelekt en grof gehakt

2 eieren

60 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + extra om te serveren

400 g spaghetti, gedroogd
 (of gebruik linguine)

4 takjes bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

Deze pasta is in Toscanini geïntroduceerd door Wally Bosman,
 alweer vele jaren geleden de chef van Toscanini, en nu nog
 steeds een goede vriend. Het was altijd de populairste pasta
 bij het personeel.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde chilipepers erbij en
 maal ook wat zwarte peper in de olie. Laat 1 minuut zachtjes
 meebakken.

Doe de tomaten erbij en zet het vuur iets hoger. Het is niet echt
 een tomatensaus, maar meer olie met wat tomaat erin. Dat is
 ook de bedoeling.

Klop de eieren met de Parmezaanse kaas los.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de pasta 2 minuten korter dan op de
 verpakking staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Voeg twee pollepels kookwater toe aan de saus. Roer
 tot het goed gemengd is en er een romige saus ontstaat, nog
 ongeveer 2 minuten. Haal de pan van het vuur.

Giet het ei-parmezaanmengsel erbij en roer tot de saus licht
 gebonden is en een romige consistentie heeft. Zet eventueel
 de pan nog heel even terug op het vuur als het ei de saus nog
 niet gebonden heeft, maar pas op dat het geen roerei wordt.
 Roer de peterselie erdoor.

Serveer eventueel met nog wat Parmezaanse kaas.
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Spaghettini all’assassina

Moordenaarsspaghettini

Het bijzondere aan dit gerecht is dat de pasta niet eerst
 gekookt wordt, maar ongekookt in de pan wordt aangefruit,
 zoals bij een risotto, en er dan geleidelijk tomatenbouillon
 bij wordt gegoten. Spaghettini is natuurlijk iets anders dan
 rijstkorrels, dus de pasta karamelliseert, verbrandt zelfs een
 beetje en wordt hier en daar krokant. Dit hoort zo en maakt
 het gerecht zo lekker. Naar het schijnt dankt het gerecht zijn
 naam aan de hoeveelheid chilipepers die erin gaan, het hoort
 dus heel pikant te zijn.

In Bari, waar deze spaghetti vandaan komt, geniet hij een
 cultstatus. Er bestaat zelfs een Accademia dell’Assassina,
 waar het recept en de uitvoering ervan bewaakt worden.
 Volgens de Accademia is het gebruik van een ijzeren pan
 aan te raden, hoewel een koekenpan met antiaanbaklaag
 voor de thuiskok ook is toegestaan. Wat voor pan je ook
 gebruikt, de diameter moet groot genoeg zijn voor de lengte
 van de spaghettini, anders moet je de spaghettini breken.

Het is beter om niet te kiezen voor spaghettini die door
 een bronzen plaat is geperst, omdat die te veel zetmeel
 afgeeft, dus neem in dit geval liever een iets mindere
 kwaliteit spaghettini. Ook kun je dit gerecht niet voor meer
 dan 3 à 4 personen tegelijk maken, juist omdat je de pasta
 direct in de saus gaart en het anders te lastig wordt hem te
 keren.

Bij het maken van deze pasta moet je vooral heel goed luisteren:
 het geluid dat de pasta maakt als hij aan het koken is, is heel
 anders dan het geluid dat je hoort wanneer hij aan het bakken
 is. Het is een kwestie van durven om hem dan nét even te
 laten bakken.

Het is ook lekker om de pasta te serveren met een flinke
 lepel stracciatella of burrata; de romige kaas vormt een
 mooi contrast met de pittigheid.
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500 g passata di pomodoro (fles)

1 tl tomatenpuree

zout en versgemalen zwarte peper, naar smaak

60 ml extra vergine olijfolie

3 tenen knoflook, geplet

2 à 3 gedroogde chilipepers, verkruimeld, of meer naar smaak

320 g spaghettini, gedroogd (of gebruik vermicelli)

80 g stracciatella of burrata

Breng in een pan 400 gram passata met 400 milliliter water,
 de tomatenpuree en wat zout aan de kook. De bouillon moet
 mooi rood zijn en lekker smaken. Zet zodra het geheel kookt
 het vuur laag.

Verwarm de olijfolie in een grote koekenpan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde chilipepers en de
 resterende passata erbij. Pas op, het kan gaan spetteren
 Spreid alles uit over de bodem van de pan.

Voeg nu de spaghettini toe en spreid ze zoveel mogelijk
 uit. Wacht tot de spaghettini aan de onderkant begint te
 karamelliseren voordat je ze voorzichtig omdraait met behulp
 van een spatel. Laat de andere kant ook knapperig worden.

Voeg langs de zijkant van de pan wat hete tomatenbouillon
 toe tot de spaghettini net onderstaan. Laat zachtjes koken.
 Gebruik de spatel om de steeds zachter wordende pasta
 uit te spreiden en van elkaar te halen. Als de bouillon bijna is
 opgenomen en de spaghettini weer een beetje beginnen aan
 te koeken, voeg je weer wat bouillon toe.

Op een gegeven moment zijn de spaghettini zacht genoeg
 om door te roeren en van de bodem van de pan los te maken.
 Ga door met roeren en bouillon toevoegen tot de spaghettini
 de juiste gaarheid hebben bereikt. Dat is een kwestie van
 smaak, maar alleen de meest ‘verbrande’ spaghettini
 moeten knapperig zijn. Al met al duurt het 8 à 9 minuten.
 Het eindresultaat moet eerder droog zijn dan met veel saus.

Breng op smaak met zout en peper en dien op in de pan.

75






76






Malloreddus al pomodoro
 con ricotta salata

Malloreddus met tomaat en gezouten ricotta

400 g malloreddus, vers
 (zie p. 287) of gedroogd
 (of gebruik een andere verse
 of gedroogde korte pasta)

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ tl venkelzaad

½ gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

500 g kerstomaten,
 gehalveerd

50 ml witte wijn

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

50 g ricotta salata, geraspt

Typerend voor het eiland Sardinië, deze korte geribbelde
 pastavormpjes. Het is een leuk werkje en niet moeilijk om ze
 zelf te maken, maar je hebt er wel een houten gnocchiplankje
 voor nodig. In Sardijns dialect heten ze malloreddus, in de
 rest van Italië gnocchetti sardi.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op
 p. 287 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de
 knoflook zachtjes goudbruin. Voeg ook het venkelzaad en de
 gedroogde chilipeper toe.

Zet het vuur hoog en voeg de helft van de kerstomaten toe, of
 tot de bodem van de pan volledig is bedekt. Bak op hoog vuur
 tot ze net zacht zijn, dit duurt een minuut of 4. Roer af en toe
 zodat de tomaatjes niet aan de bodem blijven plakken. Haal
 uit de pan en herhaal met de resterende tomaten. Zet dan het
 vuur zacht en schep alle tomaten weer terug in de pan.

Blus af met de witte wijn. Breng op smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven. Kook verse pasta volgens de instructies in
 het basisrecept op p. 287.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer door
 de saus. Voeg eventueel nog een pollepel kookwater toe en
 roer nog een minuutje tot er een mooie saus ontstaat.

Serveer met de ricotta salata.
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Gnocchi di patate
 alla Sorrentina

Gnocchi met tomaat, mozzarella en basilicum

600 g gnocchi, vers
 (zie p. 292) of uit de winkel

50 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 blikken gepelde tomaat (800 g)

zout en versgemalen peper,
 naar smaak

3 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), in stukjes
 gescheurd

boter, om in te vetten

250 g mozzarella, in blokjes
 en 30 minuten uitgelekt in
 een zeef

70 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Dit simpele gnocchigerecht is erg lekker door de smeltende
 mozzarella en de klassieke combinatie van tomaten met
 basilicum.

Maak eventueel eerst de gnocchi volgens de instructies op 
 p. 292 of gebruik gnocchi uit de winkel.

Verwarm de olijfolie in een sauspan. Bak hierin zachtjes de
 knoflook goudbruin.

Doe de tomaten en wat zout en peper erbij en laat zonder
 deksel 30 minuten op laag vuur sudderen. Roer af en toe en
 maak grote stukken tomaat klein met een houten lepel. Proef,
 en maak op smaak met zout en peper.

Verwarm de oven voor op 220 °C.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de gnocchi tot ze boven komen drijven.
 Dit duurt 2 à 3 minuten.

Schep de gnocchi met een schuimspaan uit het water
 en roer door de saus. Voeg het basilicum toe en schep
 alles voorzichtig door elkaar.

Vet een ovenschaal (van circa 20 x 30 centimeter) in met
 wat boter. Schep de helft van de gnocchi erin. Verdeel er de
 helft van de mozzarella en de helft van de Parmezaanse kaas
 over. Herhaal met de resterende gnocchi, mozzarella en de
 Parmezaanse kaas en zet de schaal 5 minuten in de oven tot
 de kaas is gesmolten.

Serveer de gnocchi direct.
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Casarecce con peperonata

Casarecce met gestoofde paprika

80 ml extra vergine olijfolie

1 grote witte ui, gehalveerd
 en in dunne ringen

4 grote rode paprika’s,
 schoongemaakt en in repen
 van 2 cm

1 blik gepelde tomaten (400 g)

400 g casarecce, gedroogd
 (of gebruik een andere korte
 pasta)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Peperonata is een klassiek Italiaans gerecht van gestoofde
 paprika en uien. Het gaat ook heel goed met pasta, in dit geval
 casarecce, maar je kunt iedere korte pasta hiervoor gebruiken.
 De helft van de gestoofde paprika’s wordt gepureerd en
 dan weer terug in de pan gedaan, zodat de saus goed in alle
 hoekjes van de pasta kan kruipen.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de ui
 met een flinke snuf zout tot zacht en licht goudbruin. Voeg
 de paprika’s toe, zet het vuur hoog en roer 1 minuut door. Zet
 het vuur weer laag en laat met het deksel op de pan 15 tot
 20 minuten zachtjes stoven. Roer af en toe door.

Voeg de tomaten toe en laat ongeveer 20 minuten, zonder
 deksel, op laag vuur sudderen. Breng op smaak met zout en
 peper. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat klein met
 een houten lepel. Het moet een vrij dikke saus worden.

Pureer de helft van de saus en doe hem weer terug in de pan.
 Houd de saus warm.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Schep de pasta met een schuimspaan uit het water en roer
 door de saus. Voeg een pollepel kookwater toe en roer nog
 1 minuut, tot de saus een goede consistentie heeft.

Serveer met de Parmezaanse kaas.
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Garganelli con carciofi

Garganelli met artisjok

De artisjok is zeer populair in de Italiaanse keuken en wordt zowel in de herfst
 als in de lente volop gegeten. Een artisjok is de onrijpe bloem van een distel. In
 de artisjok zit een bijzondere antioxidant die ervoor zorgt dat alles wat je daarna
 eet zoet smaakt. Sommeliers worden vaak tot wanhoop gedreven als ze een wijn
 moeten schenken bij een gerecht met artisjok, omdat de artisjok zorgt voor een
 onaangename, metalige nasmaak.

Er zijn grofweg twee soorten artisjokken: de lichtgroene, ronde variant, en de
 paarse, wat kleinere en langwerpige variant, ook wel de violetta genoemd. Voor
 dit gerecht gebruiken we de paarse artisjok. Let er bij de aankoop op dat de
 artisjok stevig aanvoelt en de blaadjes mooi gaaf zijn.
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400 g garganelli, vers
 (zie p. 268) of gedroogd
 (of gebruik penne)

sap van ½ biologische
 citroen

4 kleine paarse artisjokken
 of 2 grote artisjokken

80 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

2 ansjovisfilets

12 zwarte olijven (liefst
 Taggiasche of Gaeta),
 ontpit en gehalveerd

1 el gezouten kappertjes
 (of 1 el kappertjes op azijn),
 afgespoeld

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 268 of gebruik gedroogde pasta.

Zet een bak met ruim water en het sap van de halve citroen klaar;
 dit gebruik je om het verkleuren van de artisjokken tegen te gaan.

Snijd de steel van de artisjokken tot ongeveer 2 centimeter onder
 de bloem af en gooi het afgesneden stuk weg. Snijd met een
 broodmes de bovenkant van de bloemblaadjes af, ongeveer
 1 à 2 centimeter. Trek de buitenste bladeren van de artisjok tot
 de blaadjes lichter van kleur worden; er gaan best wat bladeren
 af voordat je bij de lichte blaadjes bent. Schil het stukje steel met
 een mesje tot deze mooi lichtgroen van kleur is.

Snijd de artisjok over de lengte doormidden. Schraap met een
 kleine lepel het eventueel aanwezige hooi (de haartjes) uit het
 hart. Doe de beide helften direct in de bak met water. Herhaal
 met de rest van de artisjokken.

Snijd als alle artisjokken schoon zijn iedere helft in 4 à 6 parten.
 Leg ze tot gebruik terug in het water.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin.

Laat de artisjokken even uitlekken en doe ze bij de knoflook in
 de pan. Zet het vuur hoger en bak tot ze aan de randjes mooi
 goudbruin zijn.

Zet het vuur weer wat lager en voeg de ansjovis, olijven en de
 kappertjes toe. Wacht tot de ansjovis is gesmolten en roer de
 saus goed door. Roer als laatste bijna alle peterselie erdoor en
 laat op zacht vuur verder pruttelen.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per
 liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een houten
 lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking staat
 aangegeven. Kook verse pasta volgens de aanwijzingen in het
 basisrecept op p. 268.

Neem de pasta met een schuimspaan uit de pan en roer door de
 saus. Voeg een pollepel kookwater en wat olijfolie toe. Zet het
 vuur hoger en roer tot er een mooie emulsie ontstaat.

Serveer met de overgebleven peterselie.
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Linguine alla
 carbonara con carciofi

Linguine alla carbonara met artisjok

rasp en sap van
 ½ biologische citroen

4 kleine paarse artisjokken
 of 2 grote artisjokken

80 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

100 ml witte wijn

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

1 takje munt (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

4 eieren

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

400 g linguine, gedroogd
 (of gebruik spaghetti)

Begin met het schoonmaken van de artisjokken. Zet een
 bak met ruim water en het sap van de halve citroen klaar; dit
 gebruik je om het verkleuren van de artisjokken tegen te gaan.
 Snijd de steel van de artisjokken tot ongeveer 2 centimeter
 onder de bloem af en gooi het afgesneden stuk weg. Snijd
 met een broodmes de bovenkant van de bloemblaadjes af,
 ongeveer 1 à 2 centimeter. Trek de buitenste bladeren van de
 artisjok tot de blaadjes lichter van kleur worden; er gaan best
 wat bladeren af voordat je bij de lichte blaadjes bent. Schil
 het stukje steel met een mesje tot deze mooi lichtgroen van
 kleur is.

Snijd de artisjok over de lengte doormidden. Schraap met een
 kleine lepel het eventueel aanwezige hooi (de haartjes) uit het
 hart. Doe beide helften direct in de bak met water. Herhaal met
 de rest van de artisjokken. Snijd als alle artisjokken schoon zijn
 iedere helft in smalle partjes. Leg ze tot gebruik terug in het
 water.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Laat de artisjokken even uitlekken en doe
 ze bij de knoflook in de pan. Zet het vuur hoger en bak tot ze
 aan de randjes mooi goudbruin zijn. Blus af met de witte wijn.
 Voeg de helft van de peterselie en de helft van de munt toe.
 Breng op smaak met zout en peper en zet opzij.

Klop intussen de eieren los in een kom. Roer er bijna alle
 Parmezaanse kaas en flink wat versgemalen peper door.
 Zet opzij.

Meng in een ander kommetje de citroenrasp en de resterende
 peterselie en munt en zet eveneens opzij.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Verwarm de pan met de artisjokken. Haal de pasta met een
 tang uit het water en roer door de artisjokken. Neem de pan
 van het vuur en roer het eiermengsel erdoor. Het moet een
 dikke glanzende saus worden. Zet de pan nog kort op het vuur
 als het ei niet genoeg stolt. Maar pas op, het moet geen roerei
 worden. Voeg eventueel wat kookwater toe.

Bestrooi met het peterselie-muntmengsel en serveer met de
 Parmezaanse kaas.
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Fusilli alla carbonara
 con zucchini

Fusilli alla carbonara met courgette

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 courgettes, over de lengte
 gehalveerd, zaadlijsten verwijderd
 en in plakjes

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

4 eieren

100 g pecorino, geraspt

400 g fusilli, gedroogd

Dit is een van de vele vegetarische versies van pasta alla
 carbonara. Ook heel erg lekker. Om het zoutige van de
 guanciale te vervangen, gebruiken we alleen pecorino.
 Deze is net wat pittiger van smaak dan Parmezaanse kaas.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin.

Zet het vuur hoog, voeg de courgettes toe en bak tot ze mooi
 goudbruin zijn. Doe dit eventueel in gedeeltes, anders loop je
 het risico dat de courgettes meer stoven dan bakken. Breng op
 smaak met zout en peper en zet opzij.

Klop intussen de eieren los in een kom. Roer er bijna alle
 pecorino en flink wat versgemalen peper door.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Verwarm de pan met courgettes. Schep de pasta met een
 schuimspaan uit het water en roer door de courgettes. Neem
 de pan van het vuur en roer het eiermengsel erdoor. Het moet
 een dikke glanzende saus worden. Zet de pan nog kort op het
 vuur als het ei niet genoeg stolt. Maar pas op, het moet geen
 roerei worden. Voeg eventueel wat kookwater toe.

Serveer met de achtergehouden pecorino.
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Penne con asparagi,
 piselli e maggiorana

Penne met groene asperges, doperwten
 en majoraan

400 g groene asperges

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

50 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

200 g doperwten (diepvries
 of vers)

rasp van 1 biologische citroen

3 takjes majoraan (alleen
 de blaadjes)

70 ml witte wijn

400 g penne, gedroogd
 (of een andere korte pasta)

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Snijd de onderste 2 centimeter van de asperges. Breng 4 liter
 water aan de kook. Voeg als het water kookt 2 afgestreken
 eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per liter water).
 Blancheer de asperges 2 minuten. Haal ze met een tang uit
 het water en spoel na onder koud stromend water. Snijd de
 asperges schuin in kleine stukjes van ongeveer 3 centimeter
 (net zo groot als de penne) en zet opzij. Bewaar het water om
 straks de pasta in te koken.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de ui zachtjes
 tot hij zacht en geurig is, dit duurt ongeveer 10 minuten. Doe de
 doperwten erbij en fruit even mee tot ze net zacht zijn. Voeg de
 asperges, citroenrasp en de helft van de majoraanblaadjes toe
 en blus af met de witte wijn. Laat even inkoken.

Breng de pan met water opnieuw aan de kook. Doe de pasta
 in de pan en roer door met een houten lepel. Kook hem 1 minuut
 korter dan op de verpakking staat aangegeven.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer door
 de saus. Voeg een pollepel kookwater en wat olijfolie toe. Zet
 het vuur hoger en roer tot er een mooie emulsie ontstaat. Roer
 de resterende majoraanblaadjes en bijna alle Parmezaanse
 kaas erdoor en breng op smaak met zout en peper.

Serveer met de resterende Parmezaanse kaas.
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Orecchiette alla pugliese

Orecchiette met (wilde) broccoli,
 knoflook, peperoncini en ansjovis

400 g orecchiette, vers
 (zie p. 288) of gedroogd
 (of gebruik mezzi rigatoni)

600 g cime di rapa
 (of gebruik broccoli)

zout, naar smaak

100 ml extra vergine olijfolie

4 tenen knoflook, geplet

6 ansjovisfilets

1 à 2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld

ricotta salata (optioneel),
 geraspt

Orecchiette, letterlijk vertaald ‘oortjes’, is dé pasta van Puglia.
 Door de holle vorm is deze pasta voor veel sauzen geschikt.
 Fabrizio, onze primi-chef, komt uit Puglia. Hij vertelde dat
 zijn oma vaak om twaalf uur ’s middags vroeg of er iemand
 honger had. Een uur later had ze met de hand een enorme berg
 orecchiette gemaakt. Zij had haar hele leven niet anders gedaan,
 maar het is wel even een werkje waar je handigheid in moet
 krijgen. Gelukkig zijn gedroogde orecchiette goed verkrijgbaar.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 288 of gebruik gedroogde pasta.

Breng als je cime di rapa gebruikt 4 liter water aan de kook.
 Voeg als het water kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit
 is ongeveer 8 gram zout per liter water). Ontdoe de cime di
 rapa van de dikke stelen en gooi ze weg. Snijd de resterende
 stelen en de bladeren in grove stukken. Doe de stelen in de
 pan en kook 3 à 4 minuten. Doe dan de bladeren erbij en
 kook nog 1 minuut. Schep de stelen en de bladeren met een
 schuimspaan uit de pan en laat uitlekken. Bewaar het water
 om straks de pasta in te koken.

Breng als je broccoli gebruikt 4 liter water aan de kook. Voeg
 als het water kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is
 ongeveer 8 gram zout per liter water). Snijd het onderste stuk
 van de steel en gooi het afgesneden stuk weg. Snijd de roosjes
 van de steel en snijd grote in tweeën. Schil de steel en snijd
 hem in stukjes van 2 x 2 centimeter. Kook deze eerst en voeg
 na 2 minuten de roosjes toe. Laat nog 3 à 4 minuten koken.
 Schep de stelen en de bladeren met een schuimspaan uit de
 pan en laat uitlekken. Bewaar het water om straks de pasta in
 te koken.

Breng het water opnieuw aan de kook. Doe de pasta in de pan
 en roer door met een houten lepel. Kook hem 1 minuut korter
 dan op de verpakking staat aangegeven. Voor verse pasta zie
 de aanwijzingen op p. 288.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de ansjovis erbij en laat smelten.
 Voeg de verkruimelde chilipepers en de cime di rapa of de
 broccoli toe en warm even door.

Neem de pasta met een schuimspaan uit de pan en roer door
 de groenten. Voeg een pollepel kookwater toe. Zet het vuur
 hoog en schep alles door elkaar.

Serveer eventueel met de ricotta salata.
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Canederlotti di
 magro con spinaci

Canederlotti in salie-botersaus

20 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

450 g spinazie (of 250 g
 diepvriesspinazie, ontdooid
 en uitgelekt)

300 g oud brood

100 ml volle of halfvolle
 melk

3 eieren, losgeklopt

60 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + extra om te serveren

1 el bloem + extra om
 te bestuiven

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

80 g boter

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

Canederlotti zijn een kleinere variant van de canederli Tirolesi,
 balletjes gemaakt van oud brood. Volgens het katholieke
 geloof is het op vrijdag en op bepaalde feestdagen, de giorni
 di magro, verboden om vlees te eten. Vandaar deze ‘magere’
 versie met spinazie. Hier worden ze, in plaats van in bouillon,
 met boter en salie geserveerd.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Zet het vuur hoger en doe een deel
 van de spinazie in de pan tot deze vol is. Schep om en voeg
 zodra de spinazie slinkt meer spinazie toe. Ga door tot alle
 spinazie geslonken is, dit duurt ongeveer 7 minuten. Schep de
 spinazie uit de pan en laat uitlekken in een zeef of vergiet. De
 knoflookteen kun je er voor de smaak in laten zitten. Druk er
 als de spinazie is afgekoeld zoveel mogelijk vocht uit en snijd
 met de hand of in een keukenmachine fijn.

Snijd of pluk het brood (ook de korst) in kleine stukjes; hoe
 kleiner, hoe mooier de balletjes uiteindelijk worden. Meng in
 een grote kom met de melk, spinazie en de eieren en kneed
 met je handen goed door. Meng er de Parmezaanse kaas,
 bloem en de nootmuskaat door. Proef en breng op smaak
 met zout en peper. Als het deeg te nat is, kun je er nog een
 klein beetje bloem aan toevoegen.

Bestrooi het werkvlak met wat bloem. Vorm kleine balletjes
 van het deeg, ongeveer zo groot als een kers, en leg ze op het
 werkvlak. Maak je handen tussendoor nat als het deeg eraan
 blijft plakken. Een andere manier is om wat deeg te nemen en
 daar voorzichtig een rol van te maken van 2 centimeter dik, tot
 al het deeg op is. Met een mes snijd je het deeg in stukjes, die
 je vervolgens tot balletjes rolt.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de canederlotti in ongeveer 8 minuten
 gaar.

Laat intussen in een pan op middelhoog vuur de boter met de
 salie en een pollepel kookwater smelten. Als je het lekker vindt
 kun je de boter iets bruin laten worden. Haal de canederlotti
 met een schuimspaan uit het water en roer ze voorzichtig door
 de boter.

Serveer direct met extra Parmezaanse kaas erbij.
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Spaghetti alla Nerano

Spaghetti met courgette

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

4 kleine courgettes, in plakjes
 van 1 cm gesneden

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g spaghetti, gedroogd

80 g Parmezaanse kaas of
 pecorino, geraspt

6 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes), fijngehakt

Deze pasta komt uit het dorp Nerano in Campania. Voor dit
 gerecht moeten de plakjes courgette gefrituurd worden in een
 laagje olijfolie, totdat ze mooi goudbruin zijn. Vervolgens wordt
 de pasta vermengd met de courgettes en de olijfolie die de
 smaak van de courgettes heeft opgenomen.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin.

Doe de courgettes in de pan en bak op hoog vuur tot ze mooi
 goudbruin zijn. Doe dit eventueel in meerdere gedeeltes.

Breng in de pan op smaak met zout en peper en zet weg.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Verwarm de pan met courgettes. Haal de pasta met een tang
 uit het water en doe bij de courgettes. Doe er een pollepel
 kookwater bij en roer met een tang nog ongeveer een halve
 minuut. Roer van het vuur af tweederde van de kaas en de
 peterselie erdoor.

Serveer met de resterende kaas. 
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Spaghetti con agretti

Spaghetti met monniksbaard

250 g of 1 bos monniksbaard

60 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

1 à 2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld

50 ml witte wijn

400 g spaghetti, gedroogd

Agretti worden ook wel barba di frate genoemd, ofwel
 monniksbaard. Het zijn bossen dunne stengels, vandaar
 de naam. De smaak lijkt een beetje op spinazie, maar met
 onmiskenbaar iets zouts en ziltigs. Dat komt doordat ze in
 Italië langs het strand groeien.

Maak de monniksbaard schoon door de roze wortels af te
 snijden en verwelkte steeltjes eruit te halen. Was ze door ze
 even in koud water te leggen (het zand zakt zo naar de bodem),
 en laat daarna goed uitlekken.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin.

Doe er de verkruimelde chilipepers en de monniksbaard
 bij. Zet het vuur hoog en blus af met de witte wijn. Keer de
 monniksbaard met een tang zodat ze gelijkmatig garen. Haal
 ze na een minuut of 2 uit de pan, als de monniksbaard net niet
 meer rauw is en nog wel de mooie groene kleur heeft.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er een pollepel kookwater en nog wat olijfolie bij.
 Zet het vuur hoger en roer tot er een mooie emulsie ontstaat.
 Roer op het laatst de monniksbaard erdoor en laat nog heel
 even meewarmen.
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Gnocchi di zucca

Gnocchi van pompoen met salie-botersaus

1 pompoen (van circa 1,3 kg,
 liefst een kleine pompoen
 met groen-oranje schil)

100 g bloem + extra om
 te bestuiven

1 ei, losgeklopt

snuf nootmuskaat

zout, naar smaak

Verder nodig:

80 g boter

3 takjes salie
 (alleen de blaadjes)

80 g ricotta salata

versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Deze gnocchi zijn het lekkerst in de herfst, het seizoen voor
 pompoen. Zo geserveerd, met alleen boter, salie en ricotta
 salata, proef je de delicate smaak van de pompoen het best.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Snijd de pompoen in 6 stukken. Verwijder de pitten en draden,
 maar laat de schil eraan zitten. Pak ieder stuk in aluminiumfolie
 in en leg ze op een bakblik. Zet 45 minuten à 1 uur in de oven.
 Haal de pompoen uit de oven en laat deze een beetje afkoelen.

Verlaag de oventemperatuur naar 110 °C. Haal met een lepel
 de gare pompoen van de schil. Pureer met behulp van een
 staafmixer of vork. Bekleed hetzelfde bakblik met bakpapier
 en spreid hier de puree over uit. Zet nog een halfuur in de
 oven. Dit dient om de puree zoveel mogelijk uit te drogen,
 omdat je er anders veel meel bij moet doen. Laat de puree
 afkoelen.

Bebloem het werkvlak. Stort de pompoenpuree op het
 werkvlak. Vermeng met de bloem, het ei, de nootmuskaat
 en zout. Kneed vlug tot een soepel deeg. Als het deeg te
 plakkerig is, voeg dan een klein beetje bloem toe. Verdeel
 het deeg in stukken en strooi er wat bloem over. Maak lange
 rollen van 1½ centimeter doorsnee. Snijd deze in stukjes van
 2 centimeter. Ze zullen zacht zijn, maar dat is normaal. Tijdens
 het koken zullen ze steviger worden.

Smelt de boter met de salie in een sauteerpan, laat hem een
 beetje bruin worden.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de gnocchi tot ze boven komen drijven.
 Dit duurt 2 à 3 minuten. Schep ze met een schuimspaan uit de
 pan en doe ze bij de boter.

Doe er een pollepel van het kookwater bij en roer tot er een
 mooie emulsie is ontstaan.

Rasp de ricotta salata erover, gebruik hiervoor een grove rasp.
 Serveer direct.
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Malfatti

Malfatti

30 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

400 g spinazie (of 180 g
 diepvriesspinazie, ontdooid
 en uitgelekt)

250 g ricotta, uitgelekt

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + extra om te serveren

rasp van ½ biologische
 citroen

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

200 g bloem

100 g boter

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

Malfatti betekent letterlijk vertaald ‘slecht gevormd’. Waar
 de naam vandaan komt is niet duidelijk. Wellicht omdat alles
 met de hand wordt gemaakt zullen ze een beetje van elkaar
 verschillen en misschien wel ‘slecht gevormd’ zijn. Het doet
 niks aan de smaak af, die is heerlijk. Door elk balletje een aantal
 keer door de bloem te rollen vormt zich om het spinazie-
 ricottamengsel een heel dun laagje pasta. Het is niet moeilijk
 om ze te maken, maar je moet er wel even de tijd voor nemen.
 In plaats van met botersaus, is het ook lekker deze malfatti
 met tomatensaus te eten.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Zet het vuur hoog en voeg de spinazie toe
 met een kleine snuf zout. Bak tot deze is geslonken, ongeveer
 5 minuten. Laat in een zeef of vergiet goed uitlekken. Druk als
 de spinazie is afgekoeld er zoveel mogelijk vocht uit en snijd fijn.

Meng in een kom de fijngesneden spinazie met de ricotta en de
 Parmezaanse kaas. Breng op smaak met de citroenrasp, een
 kleine snuf nootmuskaat en zout en peper.

Zet een (platte) bak klaar met de bloem om straks de malfatti
 doorheen te rollen, of strooi wat bloem op het aanrecht.

Vorm balletjes van het deeg, ongeveer zo groot als een
 walnoot, en rol ze door de bloem. Leg apart. Herhaal tot het
 deeg op is. Een klein handigheidje: leg de malfatti netjes van
 links naar rechts, en van boven naar beneden neer. Op deze
 manier houd je makkelijker bij welk balletje al wel, of nog niet,
 door de bloem is gerold.

Rol na 15 minuten elk balletje weer door de bloem en leg apart.
 Herhaal dit 4 keer. In totaal heb je nu elk balletje 5 keer door
 de bloem gerold. Op deze manier vormt zich om de spinazie-
 ricottavulling ongemerkt een mooi dun laagje pasta.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de malfatti zodra ze boven komen drijven
 nog 1 minuut.

Laat intussen de boter met de salie en een pollepel kookwater
 op middelhoog vuur smelten. Schep de malfatti met een
 schuimspaan uit het water en roer ze door de botersaus.

Serveer direct. Geef eventueel nog wat extra Parmezaanse
 kaas erbij.
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Pasta alla Norma

Pasta met aubergine, tomaat en ricotta salata

2 aubergines, in blokjes
 van 2 cm

30 ml extra vergine olijfolie

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

zonnebloemolie, om in te
 frituren (optioneel)

60 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

1½ blik gepelde tomaten (600 g)

2 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), in stukjes
 gescheurd

400 g paccheri, rigatoni of
 penne (of gebruik een
 andere korte pasta)

75 g ricotta salata, grof
 geraspt

Ricotta salata is gerijpte, gezouten ricotta, meestal van schapen-
 melk gemaakt. Hij is vrij hard en zout, dus heel anders dan de
 zachte ricotta (meestal van koemelk) die de meeste mensen
 wel kennen. Net als die ricotta wordt hij gemaakt van de wei,
 dus wat er overblijft na het kaasmaken.

Ricotta betekent ‘opnieuw gekookt’: de wei wordt nog een keer
 gekookt, en dan in de vormen gedaan. Ricotta salata is helaas
 nog niet overal verkrijgbaar, maar in Italiaanse winkels en goed
 gesorteerde kaaswinkels kun je hem wel vinden. Eventueel
 kun je hem vervangen door pecorino of harde fetakaas.

Er zijn twee manieren om de aubergine te garen: in de oven of
 frituren in olie.

In de oven: verwarm de oven voor op 200 ℃. Doe de blokjes
 aubergine in een grote schaal, besprenkel met olijfolie, zout
 en peper en mix met je handen of een lepel goed door elkaar.
 Spreid ze uit op een ingevette bakplaat en bak 25 minuten in
 de oven, tot ze mooi goudbruin van kleur zijn.

Frituren: verhit de zonnebloemolie in een wijde pan of wok tot
 170 °C. Frituur de aubergineblokjes goudbruin. Doe er niet te
 veel tegelijk in de pan, anders koelt de olie te veel af. Haal ze er
 met een schuimspaan uit en laat uitlekken op keukenpapier.

Begin intussen met de tomatensaus. Verwarm de olijfolie in
 een ruime lage pan en bak de knoflook zachtjes goudbruin.
 Voeg de tomaten toe, breng aan de kook, zet het vuur laag en
 laat 30 minuten sudderen. Roer twee derde van het basilicum
 erdoor. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat klein met
 een houten lepel.

Roer twee derde van de aubergine door de tomatensaus.
 Maak op smaak met zout en peper, maar houd er rekening mee
 dat de ricotta salata die er straks doorheen gaat ook zout is.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe hem
 bij de saus. Doe de helft van de kaas erbij en roer alles door
 elkaar. Voeg zo nodig een beetje kookwater toe.

Dien op met de resterende aubergineblokjes, ricotta salata en
 het basilicum.
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Pasta di mezza estate

Midzomerpasta

1 grote aubergine, in blokjes
 van 1 x 1 cm

1 rode paprika, in blokjes
 van 1 x 1 cm

2 kleine courgettes, in blokjes
 van 1 x 1 cm

100 ml extra vergine olijfolie of
 arachideolie om in te frituren

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g rigatoni, penne, of
 fusilli, gedroogd (of gebruik
 een andere korte pasta)

2 tenen knoflook, geplet

1 blik kerstomaten (400 g)

1 bos basilicum (alleen
 de blaadjes)

1 bol mozzarella (150 g),
 in kleine blokjes en uitgelekt

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Deze pasta geeft een zomers gevoel door de groenten en heel
 veel basilicum. Er zijn twee manieren om de groenten te garen:
 frituren in olie, of in de oven.

Frituren: verhit de arachideolie in een wijde pan of wok tot
 170 ℃. Frituur de groenten in porties goudbruin. Doe er niet
 te veel tegelijk in de pan, dan koelt de olie te veel af. Haal ze er
 met een schuimspaan uit en laat ze uitlekken op keukenpapier.

In de oven: verwarm de oven voor op 200 ℃. Doe de in
 blokjes gesneden groenten in een grote schaal, besprenkel
 met wat van de olijfolie, zout en peper en mix met je handen
 of een lepel goed door elkaar. Spreid ze uit op een ingevette
 bakplaat en bak 25 minuten in de oven, tot ze mooi goudbruin
 van kleur en gaar zijn.

Begin intussen met de tomatensaus. Verwarm de
 overgebleven olijfolie in een ruime lage pan en bak de
 knoflook zachtjes goudbruin. Voeg de tomaatjes toe, breng
 aan de kook, zet het vuur laag en laat 20 minuten sudderen.
 Maak op smaak met zout en peper en houd warm.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Doe de groenten in de pan met tomatensaus. Roer bijna alle
 basilicumblaadjes erdoor, bewaar een paar blaadjes om te
 garneren.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er zo nodig wat kookwater bij om het een beetje
 smeuïg te maken. Haal de pan van het vuur en roer er de
 stukjes mozzarella door, tot de kaas net begint te smelten.

Dien op met de laatste blaadjes basilicum en strooi er de
 Parmezaanse kaas over.
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Busiate chi vrocculi
 arriminati

Busiate met bloemkool, pijnboompitten,
 rozijnen en saffraan

50 g pijnboompitten

60 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298),

1 kleine bloemkool,
 in roosjes

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

60 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

4 ansjovisfilets

een plukje saffraandraadjes,
 fijngemalen in een vijzel
 en opgelost in wat water

70 ml witte wijn

50 g bruine of blanke rozijnen

400 g busiate, vers (zie 
 p. 286) of gedroogd (of
 gebruik spaghetti)

6 blaadjes basilicum,
 in stukken gescheurd

Met vrocculi wordt in Palermo bloemkool bedoeld, anders
 dan in de rest van Italië waar het ‘broccoli’ betekent. Dit
 recept is een schoolvoorbeeld van de Arabische invloeden
 op Sicilië, door het gebruik van zoet in combinatie met zout
 en specerijen. Zoals heel vaak in gerechten uit het zuiden
 van Italië wordt muddica, dialect voor mollica, gebakken
 broodkruim, gebruikt in plaats van (dure) Parmezaanse kaas.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 286 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de oven voor op 150 ℃. Verdeel de pijnboompitten
 over een bakplaat en rooster ze 10 minuten. Of rooster de
 pijnboompitten op laag vuur in een koekenpan tot ze licht
 gekleurd zijn.

Verwarm een scheut olijfolie in een kleine koekenpan en bak
 het paneermeel goudbruin en krokant. Roer af en toe. Haal het
 kruim uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Blancheer de bloemkoolroosjes tot al dente, in
 ongeveer 3 minuten. Haal de bloemkool met een schuimspaan
 uit de pan maar bewaar het kookwater, dat heb je straks nodig
 voor de pasta.

Verhit de olijfolie in een wijde pan. Fruit hierin de ui op laag
 vuur tot zacht en geurig. Voeg de ansjovis toe en laat smelten,
 voeg dan het saffraanwater toe. Blus af met de witte wijn.

Voeg de rozijnen, pijnboompitten, bloemkool en flink wat
 peper toe. Roer door elkaar en laat een paar minuten zachtjes
 stoven. Voeg een beetje kookwater toe.

Breng intussen de pan met water weer aan de kook. Doe de
 pasta in de pan en roer door met een houten lepel. Kook hem
 1 minuut korter dan op de verpakking staat aangegeven. Voor
 verse pasta, zie de aanwijzingen op p. 286.

Haal de pasta met een schuimspaan of tang uit het water
 en doe hem bij de saus. Doe er bijna alle basilicum en een
 pollepel kookwater bij. Zet het vuur hoger en roer tot er een
 mooie romige saus is ontstaan.

Serveer met paneerkruim en het resterende basilicum.
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Minestrone

Groentesoep

150 g gedroogde bonen
 (cannellini-, borlotti- of
 bonen naar keuze) of
 1 blik bonen (400 g,
 afgespoeld en uitgelekt)

1 laurierblad

30 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

1 kleine ui, fijngesneden

2 wortels, fijngesneden

1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

200 g sperziebonen

200 g cavolo nero

½ bloemkool

1 courgette

3 grote vastkokende
 aardappelen

1 stuk Parmezaanse
 kaaskorst (optioneel)

½ blik gepelde tomaten
 (200 g)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

150 g ditali of anelli,
 gedroogd (of gebruik een
 andere korte pasta)

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

extra vergine olijfolie van goede
 kwaliteit

In alle regio’s van Italië hebben ze wel een versie van
 minestrone, altijd op basis van groenten, en dan aangevuld
 met bonen, rijst of pasta, of een combinatie van die drie.

Laat de gedroogde bonen 1 nacht weken in ruim water. Giet
 de bonen de volgende dag af en spoel na met koud water. Zet
 de bonen in een pan onder ruim water met het laurierblad
 Breng aan de kook, zet dan het vuur laag en kook de bonen in
 minimaal 1 uur, afhankelijk van de soort bonen die je gebruikt,
 zachtjes gaar. Neem de pan van het vuur en laat afkoelen in
 het kookvocht. Sla deze stap over als je bonen uit blik gebruikt.

Snijd alle andere groenten in even fijne blokjes. Laat een pan
 met dikke bodem heet worden, doe de olie erin. Voeg de
 knoflook, ui, wortel en de bleekselderij toe en laat op laag
 vuur geurig en glazig worden. Dit duurt minstens 10 minuten.

Doe dan de rest van de groenten, de kaaskorst, tomaten en
 zout en peper erbij. Schep even om en giet er 1½ liter water bij.

Breng aan de kook, zet het vuur laag en laat 35 minuten
 sudderen of tot alle groenten gaar zijn maar nog wel hun
 vorm behouden hebben.

Doe de pasta erbij en laat 10 minuten meekoken. Doe dan de
 bonen en de peterselie erbij en laat even doorwarmen.

Vis de korst van de Parmezaanse kaas eruit. Serveer met
 Parmezaanse kaas, een scheut goede olijfolie en versgemalen
 peper.
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Pasta e ceci

Pasta- en kikkererwtensoep

250 g gedroogde kikkererwten
 of 2 blikken kikkererwten (800 g,
 afgespoeld en uitgelekt)

1 ui, gehalveerd

2 tenen knoflook, geplet

2 laurierblaadjes

1 tl zout

60 ml extra vergine olijfolie
 + extra om te serveren

2 sjalotten, fijngehakt

2 tenen knoflook, geplet

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

1 takje rozemarijn (alleen de
 naaldjes), fijngehakt

250 g ditali of anelli, gedroogd
 (of gebruik een andere korte
 pasta)

2 takjes salie (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

Parmezaanse kaas, naar smaak

extra vergine olijfolie van goede
 kwaliteit

In Rome volgen sommige mensen nog steeds losjes de
 weekkalender van piatti canonici, canonische gerechten.
 Deze kalender was ooit gebaseerd op religieuze gronden,
 zoals dat je op vrijdag geen vlees mag eten. Pasta e ceci is
 zó’n geliefd gerecht dat het op dinsdag én vrijdag op het menu
 staat. Er zijn vele versies van, waar oeverloze discussies over
 werden gevoerd tussen uit Rome afkomstige medewerkers
 van Toscanini. Ieders moeder maakte uiteraard de lekkerste
 pasta e ceci.

Voor gedroogde kikkererwten: week de kikkererwten 1 nacht
 in een ruime hoeveelheid water. Giet ze de volgende dag af,
 spoel ze na en breng ze in een pan met ruim koud water
 aan de kook. Verwijder eventueel schuim dat zich aan de
 oppervlakte vormt. Doe ook de ui, knoflook en de laurier in de
 pan. Draai het vuur laag en laat 1 uur en 30 minuten zachtjes
 koken. Voeg dan het zout toe en laat nog 15 minuten koken.

Voor kikkererwten uit blik: spoel de kikkererwten af in een
 zeef. Doe in een pan met ruim water en laat nog 15 minuten
 koken met de ui, knoflook en de laurier zoals beschreven in de
 bovenstaande stap. Volg verder de stappen zoals hieronder
 beschreven.

Verwijder de ui, knoflook en de laurier. Haal met een
 schuimspaan alle kikkererwten uit de pan en bewaar het vocht.
 Pureer de helft van de kikkererwten met een staafmixer of in
 de keukenmachine, voeg wat kookwater toe als het te droog is.

Verwarm de olijfolie in een grote hoge pan met dikke bodem.
 Fruit op laag vuur de sjalot, de knoflook, de chilipeper en de
 rozemarijn.

Doe na 10 minuten de gekookte kikkererwten, de kikker-
 erwtenpuree en het bewaarde kookwater erbij. De
 kikkererwten moeten ruim onder water staan.

Breng weer aan de kook en doe de pasta in de soep. Kook tot
 de pasta gaar is. Roer regelmatig. Voeg indien het te droog
 wordt nog wat heet water toe. Het resultaat moet een dikke
 soep zijn. Roer er de salie door en breng op smaak met zout
 en peper.

Serveer met Parmezaanse kaas en een flinke scheut goede
 olijfolie.
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Pasta e fagioli

Bonensoep met pasta

200 g gedroogde
 borlottibonen (of gebruik
 witte-, zwarte- of cannellini-
 bonen) of 2 blikken bonen
 (800 g, afgespoeld en
 uitgelekt)

1 ui, gehalveerd

2 laurierblaadjes

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

50 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, fijngesneden

1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

3 tenen knoflook, geplet

80 g prosciutto of pancetta,
 fijngesneden (laat dit voor een
 vegetarische versie achterwege)

4 blaadjes salie, fijngehakt

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

1 blik gepelde tomaten (400 g)

200 g ditali of anelli, gedroogd
 (of gebruik een andere korte
 pasta)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

extra vergine olijfolie van goede
 kwaliteit

Deze geliefde soep wordt door heel Italië gegeten. Er zijn
 kleine variaties in het gebruik van prosciutto, pancetta of lardo,
 en rozemarijn, salie, peterselie of tijm. ’s Zomers worden er
 verse bonen gebruikt, en ’s winters gedroogde bonen. Voor
 een snellere versie kun je natuurlijk bonen uit blik gebruiken.
 Wat ook kan is bonen koken in een snelkookpan. Je hoeft ze
 dan niet voor te weken. Ze zijn ook een stuk sneller gaar dan
 wanneer je ze normaal zou koken, namelijk in 40 minuten.
 Haal niet geforceerd de stoom eraf anders vallen ze uit elkaar.

Laat de gedroogde bonen 1 nacht weken in ruim water.
 Giet de bonen de volgende dag af en spoel na met koud water.
 Zet de bonen in een pan onder ruim water, samen met de ui
 en de laurierblaadjes. Breng aan de kook, zet dan het vuur
 laag en kook de bonen in 1 uur en 30 minuten zachtjes gaar.
 Voeg dan een theelepel zout toe en laat nog 15 minuten koken.
 Verwijder de ui en de laurier. Sla deze stap over als je bonen
 uit blik gebruikt.

Pureer in een keukenmachine de helft van de bonen met wat
 kookwater of wat water uit de kraan. Laat de rest van de bonen
 afkoelen in het kookvocht. Dit laatste geldt natuurlijk niet voor
 bonen uit blik.

Verwarm intussen de olijfolie in een pan met dikke bodem.
 Fruit hierin op laag vuur de ui, wortel, bleekselderij en de
 knoflook tot ze zacht zijn en geuren. Dit duurt ongeveer
 15 minuten.

Voeg dan de prosciutto of pancetta, de salie en de peterselie
 toe. Laat nog 5 minuten gaan. Voeg de tomaten toe en laat nog
 15 minuten sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken
 tomaat klein met een houten lepel.

Voeg dan de hele bonen toe en zoveel kookwater dat de
 bonen ruim onderstaan. Bewaar het resterende kookwater.
 Breng op smaak met zout en peper.

Doe de (gedroogde) pasta in de soep en breng hem weer aan
 de kook. Roer regelmatig. Doe eventueel nog wat kookwater
 van de bonen erbij. Als de pasta al dente is roer je de achter-
 gehouden bonenpuree erdoor.

Serveer met Parmezaanse kaas, een scheut goede olijfolie en
 versgemalen peper.
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Pizzoccheri

Boekweitpasta met aardappel,
 groene kool en fontina

300 g pizzoccheri,
 vers (zie p. 291)

klont boter, om de schaal
 mee in te vetten

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

300 g licht kruimige
 aardappelen, geschild en
 in blokjes van 2 x 2 cm

½ savooiekool, buitenste
 bladeren en harde kern
 verwijderd, in repen van
 3 cm breed

100 g boter

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

4 tenen knoflook, licht
 geplet

250 g fontina of gruyère
 (of een andere halfharde
 koeienkaas), in kleine reepjes

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Een van de minder bekende pastagerechten, maar zeker
 de moeite waard. Pizzoccheri is een verse pastasoort die
 gemaakt wordt van voornamelijk boekweitmeel. En daar wordt
 dan een winters gerecht met dezelfde naam mee gemaakt. Het
 komt uit de bergen in de Valtellina in Lombardije. Met robuuste
 ingrediënten als aardappel, savooiekool, boter en fontina is het
 een rijk, vullend en smakelijk gerecht, en perfect voor een
 winterse dag.

Maak de pasta volgens het recept op p. 291.

Verwarm de oven voor op 200 °C. Vet een ovenschaal (van
 20 x 30 centimeter) in met wat boter. Zet de schaal om op te
 warmen in de oven.

Zet een grote pan water op met zout. Doe de aardappel-
 blokjes en de kool erin als het water kookt. Laat 5 minuten
 koken.

Smelt intussen in een kleine pan de boter met de salie en
 de knoflook. Verwijder de knoflook als hij goudbruin is.
 Laat de boter bruin worden en haal de pan van het vuur.

Voeg de pasta toe aan de pan met de aardappelen en de kool.
 Laat 7 minuten meekoken. Proef een stukje pasta om zeker te
 zijn dat deze gaar is. Giet alles af en laat even uitlekken.

Maak in de warme ovenschaal laagjes met de pizzoccheri,
 aardappelen en de kool. Strooi tussen elke laag wat van de
 fontina en de Parmezaanse kaas. Giet over de laatste laag de
 boter met de salieblaadjes. Maal er wat zwarte peper over.

Zet nog 5 minuten in de oven om de kaas te laten smelten.
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Pasta, patate e provola

Gemengde pasta met aardappelen en provolone

De aardappel, die na de ontdekking van Amerika in 1500
 samen met de tomaat in Italië geïntroduceerd werd, bleek
 in het klimaat van Campanië heel goed te gedijen. In de 17e
 eeuw werd er in heel Campanië volop pasta in verschillende
 formaten geproduceerd. Pasta en aardappelen waren dus
 goed verkrijgbaar, en bovendien goedkoop.

Het waren de perfecte ingrediënten voor een gerecht
 dat enorm populair zou blijken onder de bevolking van
 Campanië. De combinatie van pasta met aardappel,
 twee koolhydraatrijke producten, maakte het een zeer
 voedzaam gerecht, perfect na een dag hard werken.

De provolone is pas later aan het recept toegevoegd,
 maar het romige van de gesmolten kaas maakt het een
 essentieel onderdeel van het gerecht.

Het leuke van dit recept is dat het gemaakt wordt met wat
 in Napolitaans dialect munnezzaglia genoemd wordt, wat
 letterlijk ‘vuilnis’ betekent. Dit verwijst naar de tijd dat in de
 botteghe di maccheroni, de winkels waar men de pasta in
 grote zakken verkocht, aan het eind van de dag de al dan
 niet kapotte restjes pasta die onder in de zak zaten voor
 een zacht prijsje verkocht werden. Nu hebben sommige
 pastamerken pasta mista in hun assortiment. Behalve
 erg lekker is dit gerecht heel handig om de restjes van
 verschillende formaten pasta die zich in je voorraadkast
 bevinden op te maken.

Als er nog wat over is, kun je er de volgende dag pasta al forno
 mee maken. Vet een ovenschaal in met wat boter. Doe de pasta
 e patate erin, strooi er wat Parmezaanse kaas en paneermeel
 (liefst zelfgemaakt, zie p. 298) over en zet 20 minuten in een
 oven op 180 °C.
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40 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngehakt

1 kleine wortel, fijngehakt

1 stengel bleekselderij, fijngesneden

3/4 blik gepelde tomaten (300 g)

40 g Parmezaanse kaaskorst (optioneel), de buitenkant met een
 mesje afgekrabd

1 takje rozemarijn

500 g iets kruimige aardappelen, geschild en in blokjes van 2 x 2 cm

zout en versgemalen zwarte peper, naar smaak

320 g gemengde korte pasta of lange pasta (in stukken gebroken),
 gedroogd

150 g jonge provolone, in blokjes

extra vergine olijfolie van goede kwaliteit

50 g Parmezaanse kaas, geraspt

Begin met de soffritto. Laat een grote pan met dikke bodem
 heet worden, doe de olie erin. Voeg de ui, wortel en de bleek-
 selderij toe en laat op laag vuur geurig en glazig worden. Dit
 duurt ongeveer 10 minuten.

Voeg de tomaten, de kaaskorst en de rozemarijn toe. Voeg ook
 de aardappelblokjes toe en schep een paar minuten om. Giet
 er 1 liter warm water bij en doe er wat zout en peper bij. Doe
 een deksel op de pan en laat 10 minuten zachtjes stoven.

Maak na 10 minuten een gedeelte van de aardappelen stuk
 met een houten lepel. Doe de (ongekookte) pasta erbij en laat
 zachtjes koken. Roer af en toe, doe er nog wat warm water bij
 als het te droog dreigt te worden, maar uiteindelijk moet het
 een dikke, crème-achtige consistentie krijgen.

Proef regelmatig of de pasta al klaar is, dit is afhankelijk van
 welke pasta je hebt gebruikt. Vis de korst van de Parmezaanse
 kaas eruit. Roer de provolone en de helft van de Parmezaanse
 kaas erdoor. Maak op smaak met zout en peper.

Schenk er in het bord nog een beetje olijfolie over en serveer
 de Parmezaanse kaas erbij.
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Pasta con fave

Pasta met tuinbonen

150 g verse tuinbonen
 (gedopt gewicht)

400 g spaghetti, gedroogd

80 ml extra vergine olijfolie

4 lente-uien, in ringetjes

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

2 takjes munt of oregano
 (alleen de blaadjes), fijngehakt

100 g pecorino, geraspt

Als de tuinbonen in het seizoen zijn is dit een heerlijke, romige
 pasta. Grote tuinbonen doppen wij dubbel, omdat het velletje
 een beetje hard en bitter is. Kleine exemplaren laten we heel.
 Tuinbonen en pecorino zijn in Rome een klassieke combinatie,
 dus die komt in dit recept terug.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Blancheer de tuinbonen 2 minuten en
 haal ze met een schuimspaan uit het water. Spoel de tuin-
 bonen kort af onder de koude kraan. Het kookwater bewaar
 je om straks de pasta in te koken.

Je kunt nu de tuinbonen dubbel doppen. Knijp aan één kant
 van het boontje en het kleine, malse groene boontje schiet
 eruit.

Breng het kookwater opnieuw aan de kook. Doe de pasta in
 de pan en roer door met een houten lepel. Kook de pasta
 2 minuten korter dan op de verpakking staat aangegeven,
 hij moet zeer al dente zijn.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en fruit de lente-uien
 tot ze zacht zijn. Doe de tuinbonen erbij samen met wat zout en
 peper en de munt of oregano. Doe er een pollepel kookwater
 bij, doe een deksel op de pan en laat 1 à 2 minuten sudderen.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er twee pollepels kookwater bij en houd de pasta in
 beweging, nog ongeveer 2 minuten. Voeg indien nodig nog wat
 kookwater toe. Haal als de gewenste gaarheid is bereikt de
 pan van het vuur. Voeg driekwart van de pecorino toe. Roer
 tot het goed gemengd is en er een romige saus is ontstaan.

Verdeel over warme borden, met nog wat pecorino erover
 gestrooid.

115






Tagliatelle ai funghi

Tagliatelle met paddenstoelen

400 g tagliatelle, vers
 (zie p. 267) of gedroogd

10 g gedroogde funghi
 porcini

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

500 g gemengde
 paddenstoelen (bijv.
 champignons, oester-
 zwammen, boleten),
 schoongeborsteld en
 in plakjes

80 ml witte wijn

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

30 g boter

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Week de funghi porcini 20 minuten in 100 milliliter lauwwarm
 water. Giet af en vang daarbij het weekvocht op. Giet het
 weekvocht boven een schoon kommetje door een stuk
 keukenpapier en filter zo het eventuele zand eruit. Zet de
 porcini en het weekvocht opzij.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe een deel van de paddenstoelen in de
 pan tot de bodem bedekt is. Bak de paddenstoelen op hoog
 vuur tot ze lichtgekleurd zijn. Schep uit de pan en herhaal tot
 alle paddenstoelen gebakken zijn. Voeg indien nodig
 tussendoor wat extra olijfolie toe. Doe alle paddenstoelen
 terug in de pan en zet op laag vuur.

Hak de geweekte porcini fijn en doe ze bij de paddenstoelen
 in de pan. Blus af met witte wijn en laat de alcohol verdampen.
 Voeg ook het weekvocht van de porcini toe en laat 2 minuten
 inkoken. Roer bijna alle peterselie erdoor en breng op smaak
 met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op
 de verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven
 komt drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit de pan en doe hem bij de saus.
 Doe er een pollepel kookwater en de boter bij. Zet het vuur
 hoger en roer tot er een mooie emulsie ontstaat.

Serveer meteen, met de overgebleven peterselie.
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Schaal- en schelpdieren
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Spaghetti alle vongole

Spaghetti met vongole

1 kg vongole (of kokkels)

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes), fijngehakt
 (bewaar de steeltjes)

1 à 2 gedroogde of verse
 chilipepers, fijngehakt

80 ml witte wijn

400 g spaghetti, gedroogd
 (of gebruik linguine of vermicelli)

Dit van oorsprong Napolitaanse gerecht komt voor in alle
 Italiaanse kuststreken. In Napels is het gewoonte om deze
 pasta als eerste gang te serveren bij de cena della Vigilia
 di Natale, op kerstavond, omdat op deze avond traditioneel
 geen vlees geserveerd wordt, alleen vis of kaas. Zoals bij veel
 gerechten met vis, bestaat er een versie ‘in bianco’, zonder
 tomaat, en een versie met tomaat. Wij geven de voorkeur aan
 die zonder tomaat.

Spoel de vongole in een vergiet of de wasbak onder koud
 stromend water goed af. Als je de schelpen al spoelend met
 je hand centrifugeert zullen ze vanzelf hun zand ‘uitspugen’.
 Gooi kapotte exemplaren weg. Doe ze in een vergiet en laat
 ze uitlekken.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 met de peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Verwijder de
 peterseliesteeltjes.

Voeg de chilipepers en de schelpen toe en blus af met de witte
 wijn. Zet het vuur hoog en wacht met een deksel op de pan tot
 de schelpen open zijn gegaan, ongeveer na 3 à 4 minuten.
 Schud af en toe de pan heen en weer. Schep als alle schelpen
 open zijn, deze met een schuimspaan uit de pan in een kom en
 dek af. Laat het vocht in de pan alvast wat inkoken.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook de pasta 2 minuten korter dan op de
 verpakking staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij
 de saus. Doe er een pollepel van het kookwater bij, zet het
 vuur hoger en roer met een tang tot er een mooie emulsie
 is ontstaan.

Doe na 1 minuut de schelpen erbij. Voeg als laatste de
 peterselie en nog een scheut olijfolie toe en dien op.
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Fregola con vongole

Fregola met vongole

1 kg vongole (of gebruik kokkels)

50 ml extra vergine olijfolie

1 middelgrote rode ui,
 fijngesneden

4 tenen knoflook, geplet

½ gedroogde chilipeper, verkruimeld

125 ml witte wijn

¾ blik gepelde tomaten (300 g)

een (klein) plukje saffraandraadjes,
 fijngemalen in een vijzel of
 fijngewreven met een mes

500 ml kippenbouillon (pot of
 zie p. 296)

350 g fregola, gedroogd

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

Fregola heeft een notige smaak die goed samen gaat met
 zeevruchten. De geroosterde variant heeft de meeste smaak
 en is gemakkelijk te herkennen doordat alle korrels net anders
 van kleur zijn, van lichtgeel tot donkerbruin.

Spoel de vongole in een vergiet of de wasbak onder koud
 stromend water goed af. Als je de schelpen al spoelend met
 je hand centrifugeert zullen ze vanzelf hun zand ‘uitspugen’.
 Gooi kapotte exemplaren weg. Doe ze in een vergiet en laat
 ze uitlekken.

Verhit de olijfolie in een wijde pan. Fruit de ui en knoflook op
 laag vuur tot zacht en geurig.

Voeg na 10 minuten de vongole, het verkruimelde chilipepertje,
 de witte wijn, de tomaten en de saffraan toe. Doe een deksel
 op de pan, zet het vuur hoog en wacht tot de schelpen open
 zijn gegaan, dit duurt 3 à 4 minuten. Schud af en toe de pan
 heen en weer. Haal de pan van het vuur als alle schelpen open
 zijn.

Schep met een schuimspaan de schelpen uit de pan. Haal
 ongeveer twee derde van de schelpen uit de schelp. Zet opzij.

Doe de kippenbouillon bij de inhoud van de pan en breng
 aan de kook. Doe de fregola erbij en kook in 8 à 10 minuten al
 dente, of tot alle bouillon is opgenomen. Test de gaarheid van
 de pasta door even te proeven. Als de pasta nog niet gaar is,
 kun je er nog wat warm water bij doen. Roer de vongole die je
 uit de schelp hebt gehaald erdoor en warm nog even door.

Breng op smaak met zout en peper. Strooi voor het serveren
 de peterselie erover en garneer als laatst met de overgebleven
 schelpen.
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Spaghetti allo scoglio

Spaghetti met zeevruchten en tomaat

Met dit gerecht haal je de smaken van de Middellandse Zee in huis. Belangrijk
 is om te zorgen voor een goede ‘cuisson’, een dure term voor perfecte garing.
 Zeker voor delicate zeevruchten geldt dat ze snel droog, taai of rubberachtig
 worden en dat is zonde. En nog een geheim van deze pasta: een mantecatura,
 het (gedeeltelijk) garen van de pasta in het kookwater van de schelpen, inktvis
 en garnalen. Zo neemt de pasta het beste alle smaken van de zee op. Een goede
 pasta om mee uit te pakken op een etentje.
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1 kg schelpen, bijv. vongole, kokkels, mosselen, of een mix
 hiervan (hier gebruiken we vongole en mosselen)

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie (alleen de blaadjes), fijngehakt
 (bewaar de steeltjes)

1 gedroogde chilipeper, verkruimeld

12 gamba’s (grote garnalen), schoongemaakt, de koppen
 en pantsers bewaard

100 ml witte wijn

300 g calamari, schoongemaakt en in fijne ringen

250 g kerstomaten, gehalveerd

400 g spaghetti, gedroogd

Spoel de vongole onder koud stromend water
 goed af. Als je de schelpen al spoelend met je hand
 centrifugeert zullen ze vanzelf hun zand ‘uitspugen’.
 Gooi kapotte exemplaren weg. Doe ze in een vergiet
 en laat ze uitlekken.

Was de mosselen. Verwijder de baarden en gooi kapotte
 exemplaren weg. Tik de openstaande exemplaren een
 paar keer op het aanrecht, als ze niet dichtgaan zijn
 ze dood. Gooi ze dan weg. Doe de mosselen bij de
 vongole in het vergiet.

Verwarm de helft van de olijfolie in een ruime lage pan
 en bak 1 teen knoflook zachtjes goudbruin, samen met
 de peterseliesteeltjes. Doe de vongole en de mosselen
 in de pan en doe er een deksel op. Zet het vuur hoog.
 Schud af en toe met de pan. Haal van het vuur als alle
 schelpen open zijn gegaan, dit duurt een paar minuten.
 Schep met een schuimspaan de schelpen eruit en laat
 even afkoelen. Zeef het vocht dat in de pan zit en zet
 opzij.

Haal bijna alle schelpen en mosselen uit de schelp.
 Laat een deel ter decoratie in de schelp zitten en zet
 apart. Doe de rest in een ruime kom en houd warm.
 Veeg de pan schoon met keukenpapier. Maak nu een
 bouillon van de gambaschalen en -koppen. Verwarm
 daarvoor een flinke scheut olijfolie in de pan. Doe de
 koppen en pantsers van de gamba’s erbij en zet het
 vuur hoog. Laat even gaan en blus af met de witte wijn.
 Laat 5 minuten zachtjes koken.

Giet de garnalenbouillon door een zeef bij het kook-
 water van de schelpen. Druk de schalen en koppen
 goed uit, daarin zit veel smaak. Veeg de pan weer schoon.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water
 kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer
 8 gram zout per liter water). Doe de pasta in de pan en
 roer door met een houten lepel. Kook hem 2 minuten
 korter dan op de verpakking staat aangegeven, hij moet
 zeer al dente zijn.

Verwarm intussen een flinke scheut olijfolie in de
 pan en bak de overgebleven teen knoflook zachtjes
 goudbruin. Voeg de gedroogde chilipeper toe. Doe
 de tomaatjes erbij, zet het vuur hoger en bak tot ze net
 zacht zijn en hun vocht loslaten. Voeg de inktvis en de
 gamba’s toe en bak nog even mee, 1 à 2 minuten. Doe
 de inhoud van de pan bij de schelpen in de kom en
 houd warm.

Giet een deel van de bouillon in de pan en laat warm
 worden. Haal de pasta met een tang uit het water en
 doe hem bij de bouillon. Zet het vuur hoog. Blijf roeren
 zodat de pasta gelijkmatig door kan garen, nog
 2 minuten. Voeg zo nodig meer bouillon toe. Als de
 pasta bijna klaar is doe je de inktvis, gamba’s en de
 schelpen erbij. Voeg de helft van de fijngesneden
 peterselie toe en roer goed door.

Serveer met de achtergehouden schelpen en de
 peterselie.
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Spaghetti con astice

Spaghetti met kreeft

2 kreeften (van ongeveer
 500-700 g per stuk)

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

80 ml witte wijn

400 g spaghetti, gedroogd

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

Dit is een van de weinige gerechten in dit boek waarbij je een
 levend dier moet bereiden. Hoewel, mosselen en schelpen
 zijn ook levend voordat ze de pan in gaan, maar wel een stuk
 minder imposant. Het is misschien wat onwennig om een
 levende kreeft te kopen, maar alleen zo weet je zeker dat hij
 vers is. In Italië eten ze dit graag met kerst. Buon Natale!

Leg de kreeft voor gebruik 20 minuten in de vriezer. Leg om
 te beginnen een natte (vaat)doek onder je snijplank zodat deze
 niet weg kan glijden. Snijd eerst de kop doormidden. Leg om
 dat te doen de kreeft op de plank en houd hem goed vast; kijk
 of de scharen nog met een elastiekje vast zitten. Zet de punt
 van een groot, scherp mes net onder de kop en splijt de kop
 in tweeën. Draai de kreeft een halve slag, druk het staartstuk
 stevig op de snijplank en splijt met het mes nu de staart vanaf
 de kop in tweeën. Sla met iets hards zoals een grote pollepel
 of hamer de scharen kapot zodat straks alles gelijkmatig kan
 garen. De kreeft is nu klaar voor gebruik.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Voeg de verkruimelde chilipeper toe.

Leg dan beide helften van de kreeft met de schaalkant naar
 beneden in de pan. Zo worden alle smaken uit de schaal in de
 olie getrokken. Zet het vuur hoger en bak de kreeft ongeveer
 3 minuten, tot deze roze begint te kleuren. Draai de kreeft
 om en bak nog 1 minuut, tot al het vlees net gaar is. Blus af
 met witte wijn en laat verdampen. Voeg de tomaat toe. Haal
 de kreeft uit de pan en laat afkoelen. Laat de pan met saus
 zachtjes pruttelen op het vuur, nog ongeveer 15 minuten.

Haal als de kreeft is afgekoeld al het vlees eruit. Breek de
 scharen open om het vlees eruit te halen; het vocht dat
 eruit loopt bevat veel smaak en kan terug in de pan met
 tomatensaus. Snijd of trek het kreeftenvlees in niet al te
 stukken.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus in de pan. Doe er een pollepel kookwater bij. Roer tot er
 een mooie smeuïge saus ontstaan is.

Voeg het kreeftenvlees en de peterselie toe en roer nog
 even door.
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Spaghetti alla chitarra con
 sugo di granchio, finocchio
 e pomodorini ciliegini

Spaghetti alla chitarra met saus van
 krab, venkel en kerstomaten

1 kg krabpoten

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt (bewaar de
 steeltjes)

1 à 2 gedroogde
 chilipepers, verkruimeld

½ venkel, in zo dun
 mogelijke plakken
 gesneden

100 ml witte wijn

400 g gele en rode
 kerstomaten, in kwarten,
 of 1 blik gepelde
 kerstomaatjes (400 g)

400 g spaghetti alla
 chitarra, linguine of
 spaghetti

Het is heel wonderlijk dat krab in Nederland niet meer
 gewaardeerd wordt. Krabvlees heeft meer smaak en wordt
 minder snel droog dan dat van kreeft. Bovendien is krab ook
 nog eens goedkoper. Bijna alle Noordzeekrabben worden,
 net als veel andere mooie producten van eigen bodem,
 naar het buitenland geëxporteerd. Als je krabpoten gebruikt
 in plaats van hele krabben bespaar je jezelf veel werk.
 Het resultaat is spectaculair.

Breng een grote pan water met zout aan de kook. Kook de
 krabpoten 5 minuten. Haal ze met een schuimspaan uit de
 pan en doe ze in ijswater of spoel ze af onder de koude kraan.
 Bewaar het water waar je de krabpoten in gekookt hebt.

Breek de scharen open met behulp van een speciale tang,
 notenkraker, achterkant van een keukenmes of hamer. Haal
 het vlees eruit. Dit is een secuur werkje, je wilt niet dat er
 stukjes schaal in het krabvlees achterblijven. Doe al het
 krabvlees in een kom en zet in de koelkast.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook met
 de peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde
 chilipepers erbij. Voeg ook de venkel toe en bak op laag vuur
 tot deze net zacht is. Verwijder de peterseliesteeltjes.

Blus af met de witte wijn. Doe de kerstomaten erbij. Breng even
 aan de kook, doe een deksel op de pan en zet het vuur laag.
 Laat ongeveer 10 minuten sudderen, tot de tomaten zacht zijn
 en er een natte saus is ontstaan.

Doe het krabvlees erbij. Proef en breng op smaak.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang uit het water en roer hem door
 de saus. Voeg eventueel nog een pollepel kookwater toe.
 Roer de peterselie erdoor en dien op.
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Busiate con gamberi
 e pistacchi

Busiate met gamba’s en pistachenoten

400 g busiate, vers (zie 
 p. 286) of gedroogd (of
 gebruik fusilli of mezzi
 rigatoni)

100 g pistachenoten

500 g gamba’s (ongepeld
 en ongekookt)

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt (bewaar de
 steeltjes)

100 ml witte wijn

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

In dit gerecht worden drie typische elementen van de Siciliaanse
 gastronomie gecombineerd: gamba’s, pistachenoten uit Bronte
 en busiate. Op Sicilië hebben ze de onovertroffen gamberi
 rossi di Mazara, maar die zijn in Nederland moeilijk te vinden,
 zelfs voor een restaurant. Ga hoe dan ook op zoek naar
 kwalitatief goede gamba’s.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 286 of gebruik gedroogde pasta.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de pistachenoten
 over een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het midden van
 de oven. Laat afkoelen, hak fijn en zet opzij.

Pel de gamba’s en houd de schalen en koppen apart. Verwarm
 een flinke scheut van de olijfolie in een sauteerpan. Doe de
 schalen en koppen met 1 teen knoflook en de peterselie-
 steeltjes erbij. Zet ze op hoog vuur aan tot ze rood geworden
 zijn. Blus af met de witte wijn. Voeg een glas water toe en laat het
 geheel 5 minuten op middelhoog vuur stoven. Zeef de saus en
 druk de koppen goed uit, daar zit de meeste smaak in. Zet de
 saus apart. De schalen en koppen gooi je weg.

Was intussen de gamba’s. Maak met een scherp mesje
 een sneetje in de rug en haal het darmkanaal eruit.

Was de pan af en zet hem op het vuur met de olie en de
 overgebleven teen knoflook. Bak tot de knoflook goudbruin is.
 Voeg de gamba’s, het vocht van de schalen en wat zout toe.
 Laat de gamba’s net gaar worden, in ongeveer 2 minuten, en
 keer ze halverwege. Haal ze uit de pan en houd warm. Roer
 de pistachenoten door de saus in de pan.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de instructies in het
 basisrecept of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe hem
 bij de saus. Doe er een pollepel kookwater bij en roer tot er
 een mooie emulsie ontstaat.

Maak op smaak met zout en peper. Roer de gamba’s en de
 peterselie erdoor en dien op.
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Busiate con vongole,
 cozze e muddica

Busiate met vongole, mosselen en gebakken broodkruim

400 g busiate, vers (zie 
 p. 286) of gedroogd (of
 gebruik fusilli of mezzi
 rigatoni)

500 g vongole (of gebruik
 kokkels)

500 g mosselen

50 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

100 ml extra vergine olijfolie

3 tenen knoflook, geplet

2 ansjovisfilets

2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld

100 ml witte wijn

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 286 of gebruik gedroogde pasta.

Spoel de vongole in een vergiet of de wasbak onder koud
 stromend water goed af. Als je de schelpen al spoelend met
 je hand centrifugeert zullen ze vanzelf hun zand ‘uitspugen’.
 Gooi kapotte exemplaren weg. Doe ze in een vergiet en laat
 ze uitlekken.

Was ook de mosselen onder de koude kraan. Verwijder de
 baarden en gooi kapotte exemplaren weg. Tik de openstaande
 exemplaren een paar keer op het aanrecht; als ze niet dicht-
 gaan zijn ze dood. Gooi ze dan weg. Doe de mosselen bij de
 vongole in het vergiet.

Bak het paneermeel in een koekenpan met een scheut olijfolie
 tot het mooi goudbruin is. Blijf erbij staan en roer af en toe, het
 brandt snel aan!

Verwarm de resterende olijfolie in een ruime lage pan en bak
 de knoflook zachtjes goudbruin. Doe de ansjovis erbij, laat
 smelten en voeg tot slot de verkruimelde chilipepers toe. Doe
 de vongole en de mosselen in de pan, voeg de wijn toe en doe
 een deksel op de pan. Zet het vuur hoog. Schud af en toe met
 de pan. Haal de pan van het vuur als alle schelpen open zijn
 gegaan. Haal met een schuimspaan de schelpen eruit. Kook
 het nat alvast wat in.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn. Kook verse
 busiate volgens de instructies in het basisrecept.

Haal de pasta met een schuimspaan uit de pan en doe hem bij
 de saus. Doe er twee pollepels kookwater en nog wat olijfolie
 bij. Zet het vuur hoger en roer tot het een mooie emulsie is,
 ongeveer 2 minuten, en de pasta naar eigen smaak al dente is.
 Voeg eventueel nog wat kookwater toe. Breng op smaak met
 zout en peper.

Roer de schelpen en de peterselie erdoor en warm nog
 even door. Strooi op het bord de muddica, het gebakken
 broodkruim, erover.
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Fusilli con
 romanesco e cozze

Fusilli met romanesco en mosselen

1 kg mosselen

100 ml witte wijn

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

1 romanesco, in kleine
 rozetten en de stam in
 kleine blokjes

80 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

2 ansjovisfilets

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

400 g fusilli, casarecce,
 penne of calamarata,
 gedroogd

Romanesco is een soort bloemkool, met een kenmerkende
 prachtige vorm en groene kleur. Je kunt hem ook vervangen
 door gewone bloemkool. De combinatie van de romanesco
 met de mosselen is erg lekker.

Was de mosselen. Verwijder de baarden en gooi kapotte
 exemplaren weg. Tik openstaande exemplaren een paar keer
 op het aanrecht; als ze niet dichtgaan zijn ze dood. Gooi ze dan
 weg.

Doe de mosselen in een wijde pan met de witte wijn en
 doe een deksel op de pan. Zet het vuur hoog. Schud af en
 toe met de pan. Haal de pan van het vuur als alle schelpen
 open zijn gegaan, dit duurt een paar minuten. Haal met een
 schuimspaan de schelpen eruit. Laat even afkoelen en haal
 dan de mosselen uit hun schelp. Laat een gedeelte van de
 mosselen ter decoratie in de schelp zitten. Zeef het kookvocht
 en bewaar het.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Blancheer de romanesco 3 à 4 minuten. Haal
 met een schuimspaan uit het water, spoel koud af en zet opzij.
 Bewaar het kookwater om straks de pasta in te koken.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de ansjovis erbij, laat smelten, en
 voeg de verkruimelde chilipeper toe. Doe het kookvocht van
 de mosselen erbij. Laat dit alvast een beetje inkoken.

Breng het water opnieuw aan de kook. Doe de pasta in de pan
 en roer door met een houten lepel. Kook hem 1 minuut korter
 dan op de verpakking staat aangegeven.

Haal de pasta met een schuimspaan uit de pan en doe hem bij
 het mosselvocht in de pan. Doe er een pollepel kookwater en
 nog wat olijfolie bij. Zet het vuur hoger en roer tot er een mooie
 emulsie ontstaat. Voeg na een minuut de romanesco en de
 mosselen toe en warm door.

Serveer met de achtergehouden mosselen in schelp.
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Pasta, patate e cozze

Pasta met aardappel en mosselen

1 kg mosselen

100 ml witte wijn

60 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

1 à 2 gedroogde
 chilipepers, verkruimeld

400 g iets kruimige
 aardappelen, geschild en
 in blokjes van 1½ x 1½ cm

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

300 g calamarata of
 casarecce, gedroogd (of
 gebruik een andere korte
 pasta)

Dit is een variant op de pasta met aardappel en kaas, typerend
 voor de keuken van Campanië. In Puglia maken ze deze pasta
 ook, maar dan met orecchiette.

Was de mosselen. Verwijder de baarden en gooi kapotte
 exemplaren weg. Tik de openstaande exemplaren een paar
 keer op het aanrecht; als ze niet dichtgaan zijn ze dood.
 Gooi ze dan weg.

Doe de mosselen in een wijde pan met de witte wijn en
 doe een deksel op de pan. Zet het vuur hoog. Schud af en
 toe met de pan. Haal de pan van het vuur als alle schelpen
 open zijn gegaan, dit duurt een paar minuten. Haal met een
 schuimspaan de schelpen eruit. Laat even afkoelen en haal
 vervolgens de mosselen uit hun schelp. Laat een gedeelte
 van de mosselen ter decoratie in de schelp zitten. Zeef het
 kookvocht en bewaar het.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 met de peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Verwijder
 de peterseliesteeltjes. Doe de verkruimelde chilipepers en
 de aardappelblokjes erbij en laat een paar minuten bakken.
 Giet het mosselnat erbij en eventueel zoveel water dat de
 aardappelblokjes net onderstaan. Laat ze 10 minuten zachtjes
 koken. Druk met een houten lepel wat van de aardappel-
 blokjes kapot.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe
 hem bij de aardappelen in de pan. Doe er nog wat olijfolie bij
 en eventueel een pollepel kookwater. Zet het vuur hoger en
 roer tot de pasta de gewenste gaarheid heeft bereikt en er
 een mooie romige saus is ontstaan. Voeg eventueel meer
 kookwater toe.

Doe op het laatst de mosselen erbij en laat die nog even
 doorwarmen. Maak op smaak met zout en peper. Roer van
 het vuur af de fijngesneden peterselie erdoor. Serveer met
 de mosselen die nog in de schelp zitten.
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Calamarata con calamari

Calamarata met calamari

1 kg calamari, vers of
 diepvries (de Californische
 calamari zijn heel goed)

60 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

250 g kerstomaten,
 gehalveerd

50 ml witte wijn

400 g calamarata,
 gedroogd

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Calamarata is een pastasoort waarvan de vorm doet
 denken aan calamari, vandaar de naam. In dit recept wordt
 het gecombineerd met echte calamari. Het is een lichte,
 zomerse pasta, afkomstig uit de keuken van Campanië.

De calamari, kleine pijlstaartinktvis, kun je soms al
 schoongemaakt kopen, maar ze zelf schoonmaken is niet
 moeilijk. Als je er eenmaal een beetje handigheid in hebt
 gekregen duurt het schoonmaken niet lang. Wat betreft het
 bereiden van calamari: je moet ze of heel kort koken of bakken,
 of vrij lang stoven. Alles ertussenin levert rubberachtige, taaie
 calamari op. Voor deze pasta gebruik je de snelle methode.

Maak de calamari schoon. Laat diepvriesinktvis eerst
 ontdooien, dat gaat goed in een grote bak met koud water.
 Trek voorzichtig de kop met tentakels en ingewanden uit de
 inktvis. Voel goed tijdens het trekken, zodat je in één keer alles
 meetrekt en je de boel niet kapotmaakt.

Snijd de tentakels net onder de ogen van de kop af. Haal de
 harde bek tussen de tentakels weg: dit gaat goed als je met
 je vinger van onder de tentakels het harde deel naar boven
 drukt. Trek de harde rugpen, die lijkt op een plastic staafje, uit
 het lijfje. Trek het paarsige vlies eraf. Spoel de tentakels en de
 inktviszak af en dep droog. Snijd ze in ringen. De tentakels kun
 je heel laten tenzij ze groot zijn, snijd ze dan in tweeën.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 met de peterselie steeltjes zachtjes goudbruin. Doe de
 verkruimelde chilipepers erbij. Verwijder de peterselie-
 steeltjes. Doe de calamaris erbij, zet het vuur hoog en bak
 ze 2 minuten. Voeg de tomaatjes toe en bak nog 2 minuten.
 Blus af met de witte wijn. Zet opzij.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water. Doe de
 pasta bij de saus, doe er twee pollepels kookwater en nog wat
 olijfolie bij. Zet het vuur hoger en roer nog ongeveer 2 minuten,
 tot de pasta de gewenste gaarheid heeft bereikt en er een
 mooie smeuïge saus ontstaan is. Proef of er nog zout of peper
 bij moet. Roer op het laatst de peterselie erdoor.
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Gnocchi di patate
 con frutti di mare

Gnocchi met zeevruchten

750 g gnocchi, vers (zie p. 292)
 of uit de winkel

500 g tapijtschelpen
 (of gebruik kokkels)

300 g gamba’s

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

100 ml witte wijn

500 g mosselen

60 ml extra vergine olijfolie

½ gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Maak eventueel eerst de gnocchi volgens de instructies op 
 p. 292 of gebruik gnocchi uit de winkel.

Spoel de tapijtschelpen onder koud stromend water goed
 af. Als je ze al spoelend met je hand centrifugeert zullen ze
 vanzelf hun zand ‘uitspugen’. Gooi kapotte exemplaren weg.
 Doe ze in een vergiet en laat ze uitlekken.

Was de mosselen. Verwijder de baarden en gooi kapotte
 exemplaren weg. Tik openstaande schelpen een paar keer op
 het aanrecht; als ze niet dichtgaan zijn ze dood. Gooi die weg.

Pel de gamba’s en houd de schalen en koppen apart om een
 bouillon van te maken. Was de gamba’s. Maak met een scherp
 mesje een sneetje in de rug en haal het darmkanaal eruit.

Verwarm de helft van de olijfolie in een sauteerpan. Voeg
 de gambaschalen en -koppen met 1 teen knoflook en de
 peterseliesteeltjes toe. Zet ze op hoog vuur tot ze rood
 kleuren. Blus af met de witte wijn. Laat het geheel 5 minuten
 op middelhoog vuur stoven. Zeef de bouillon en druk de
 koppen goed uit.

Veeg de pan uit. Doe de olijfolie erin en bak de resterende
 teen knoflook zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde
 chilipeper erbij. Bak de gamba’s vlug om en om, 1 minuut per
 kant. Haal ze uit de pan en leg ze bij de schelpen.

Doe de tapijtschelpen en de mosselen in de pan met olijfolie
 en zet hem op het vuur. Doe een deksel op de pan en zet het
 vuur hoog. Schud af en toe met de pan. Haal de pan van het
 vuur als alle schelpen open zijn, dit duurt zo’n 5 minuten. Haal
 met een schuimspaan de schelpen eruit. Laat even afkoelen
 en haal vervolgens de meeste schelpdieren uit de schelp.
 Laat een gedeelte ervan in de schelp zitten. Zeef het kook-
 water en voeg toe bij de bouillon. Warm een deel van de
 bouillon zachtjes op.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de gnocchi in de pan en roer door. Kook
 de gnocchi tot ze boven komen drijven. Dit duurt 2 à 3 minuten.

Schep de gnocchi met een schuimspaan uit de pan en
 doe ze in de pan met de olijfolie. Doe er een pollepel van
 de garnalenbouillon bij. Zet het vuur hoger en roer tot er
 een mooie romige saus ontstaat. Voeg zo nodig nog wat
 bouillon toe, het mag best een beetje vloeibaar zijn. Roer de
 zeevruchten en de peterselie erdoor en warm nog door.
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Calamarata con polpo
 piccante e midollo

Calamarata met pittige octopus en kalfsmerg

1 kleine octopus (van 800 g à 1 kg)

90 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

100 ml rode wijn

1 blik gepelde tomaten (400 g)

1 à 2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld

1 laurierblaadje

50 g paneermeel (liefst zelfgemaakt,
 zie p. 298)

1 stuk kalfsmergpijp (van circa 200 g)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g calamarata, rigatoni, fusilli, of
 casarecce, gedroogd

Deze pasta is veel werk, maar het resultaat is spectaculair en
 zó lekker. Het recept is geïnspireerd op een pasta die we aten
 in het Italiaanse sterrenrestaurant Marea in New York. Onder
 het motto: beter goed gejat dan slecht bedacht.

Was de octopus onder stromend water en laat hem uitlekken.

Verwarm bijna alle olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 met de peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Verwijder de
 peterseliesteeltjes.

Leg de octopus in de pan en zet het vuur hoog. De octopus
 zal van kleur veranderen en zijn water verliezen. Wacht tot het
 meeste water verdampt is, dit duurt ongeveer 5 minuten. Voeg
 de wijn toe en laat de alcohol verdampen. Voeg de gepelde
 tomaten, chilipepers en de laurier toe. Dek af, zet het vuur
 lager en laat het 25 tot 35 minuten stoven. Roer af en toe en
 maak grote stukken tomaat klein met een houten lepel.

Verwarm intussen een scheut olijfolie in een kleine koekenpan
 en bak het paneermeel tot het goudbruin en krokant is. Roer af
 en toe. Haal uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

Schraap het merg met een lepel uit de mergpijp en snijd het in
 kleine stukjes.

Check na 40 minuten of de octopus gaar is. Deze moet zacht
 maar stevig aanvoelen. Je kunt dit testen door er een mes
 zachtjes in te prikken. Lukt dat niet, laat nog wat langer door-
 stoven. Haal de gare octopus uit de saus. Snijd de vliezen eraf
 en snijd de tentakels in stukjes van 1½ centimeter. Proef de
 saus en breng op smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Doe de octopus, kalfsmerg en bijna alle peterselie bij de saus.
 Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe hem
 bij de saus. Doe er een pollepel kookwater en nog wat olijfolie
 bij. Zet het vuur hoger en roer gedurende 1 minuut, totdat de
 octopus warm en de kalfsmerg gaar is.

Strooi op het bord het paneermeel en de resterende peterselie
 erover.
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Linguine al
 nero di seppia

Linguine met zeekat en inktvisinkt

De sepia of zeekat, zoals hij ook wel wordt genoemd, is een soort inktvis. Voor
 dit gerecht gebruiken we zowel de inktvis als zijn inkt. De pasta, en ook je
 mond, krijgt daardoor een geheimzinnige donkere kleur. Bij het schoonmaken
 van de inktvis is het zaak om voorzichtig te werk te gaan, zodat je het inktzakje
 niet stuk maakt. Je kunt tegenwoordig bij de beter gesorteerde visboer of
 delicatessenzaak inkt in zakjes of potjes kopen, dat is wel een stuk gemakkelijker,
 maar ook minder lekker.

Dit is de Venetiaanse versie van dit recept. Er is ook een versie uit Catania, die is
 met tomaat. Een andere manier om deze saus te eten is met (witte) polenta. Dat
 is ook zeer aan te raden.
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1 zeekat (sepia, van circa 700 g), of gebruik 2 kleinere

50 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie (alleen de blaadjes), fijngehakt
 (bewaar de steeltjes)

150 ml witte wijn

2 laurierblaadjes

zout en versgemalen zwarte peper, naar smaak

inktvisinkt, van de inktvis zelf of uit een potje of zakje

400 g linguine, gedroogd (of gebruik spaghetti)

Begin met het schoonmaken van de sepia. Leg de
 sepia op een snijplank met de rug naar boven. Maak
 met een scherp mes een sneetje over de lengte en
 haal het harde rugschild eruit. Snijd de tentakels vlak
 onder de ogen eraf. Verwijder het snaveltje. Je hebt nu
 de tentakels en de vangarmen. Spoel ze goed onder
 stromend water, er kan veel zand inzitten.

Maak een sneetje in het vlies dat over de
 ingewanden van de sepia ligt. Maak het met je
 vingers verder open, totdat je met je vingers eronder
 kunt komen. Trek dan voorzichtig de ingewanden eruit.
 Scheid voorzichtig het inktzakje van de rest van de
 ingewanden en leg het apart. Gooi de ingewanden
 weg. Spoel de sepia onder de stromende kraan terwijl
 je met je vingers de vliezen eraf haalt. Keer hem dan
 om en trek het vel met de vleugels eraf. Haal het vel
 van de vleugels.

Snijd het lichaam en de vleugels in reepjes. Snijd de
 tentakels los van elkaar, en de vangarmen in stukjes.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de ui,
 knoflook en de peterseliesteeltjes zachtjes tot de ui
 glazig is. Verwijder de peterseliesteeltjes. Doe de inktvis

erbij, zet het vuur hoger en bak 5 minuten. Blus af met
 de wijn en wacht tot de meeste alcohol verdampt is.
 Doe de laurier erbij. Laat ongeveer 30 minuten op laag
 vuur met een deksel op de pan sudderen. De sepia is
 klaar als deze zacht van structuur is, en niet meer rubber-
 achtig. Als je twijfelt laat je het wat langer doorstoven.
 Voeg als het vocht bijna weg is een beetje water toe.
 Maak, als de sepia gaar is, de saus op smaak met zout
 en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water
 kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer
 8 gram zout per liter water). Doe de pasta in de pan en
 roer door met een houten lepel. Kook hem 1 minuut
 korter dan op de verpakking staat aangegeven.

Verdun een beetje van de inkt met een beetje van
 het kookwater en roer door de saus. Herhaal tot de
 gewenste zwartheid is bereikt.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem
 bij de saus. Doe er een pollepel kookwater en nog wat
 olijfolie bij. Roer nog 1 minuut, totdat de pasta de
 gewenste gaarheid heeft bereikt. Roer op het laatst de
 peterselie erdoor.
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Spaghetti con
 ricci di mare

Spaghetti met zee-egel

30 g zout

8 zee-egels (meer mag
 natuurlijk ook!)

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

4 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt (bewaar
 de steeltjes)

schil van ½ biologische
 citroen (zonder het wit,
 met de dunschiller)

400 g spaghetti, gedroogd

De vervaarlijk uitziende zee-egel verbergt binnenin een
 delicatesse, de koraal- of oranjekleurige gonaden, oftewel
 geslachtsorganen, prachtig tentoongesteld in een vijfpuntige
 ster. De smaak is met niets te vergelijken, die is tegelijkertijd
 zoet, zout en umami; het is de smaak van de zee.

In Italië zijn zee-egels vooral op Sicilië, Sardinië en in Puglia
 volop verkrijgbaar. In Nederland vind je ze bij de beter gesor-
 teerde vishandel of op de markt. Uiteraard is het zaak op te
 letten of ze vers zijn, een kwestie van goed je neus gebruiken.
 Het seizoen is eigenlijk hetzelfde als dat van mosselen of
 oesters: als de r in de maand zit. Het eruit halen van het eetbare
 gedeelte is niet moeilijk, maar wel een tijdrovend klusje, vooral
 omdat de oogst klein is en je dus vrij veel zee-egels nodig hebt.

Vul een grote kom met 1 liter water. Voeg het zout toe en roer
 tot het is opgelost.

Steek de punt van een stevige schaar een klein eindje in de
 mond van de zee-egel. Knip 1 à 1½ centimeter naar de zijkant,
 draai dan de schaar en knip helemaal rondom. Verwijder de
 bovenkant. Binnenin zitten allerlei ongeregeldheden. Spoel
 de zee-egel in de kom met water schoon. Haal met een klein
 mesje eventuele groene of zwarte fliebertjes eruit. Haal met
 een theelepel de gonaden eruit en doe ze in een bakje.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook met
 de peterseliesteeltjes en de citroenschil zachtjes goudbruin.
 Verwijder de peterseliesteeltjes en de citroenschil.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn

Haal de pasta met een tang uit het water. Doe de pasta bij
 de olie in de pan, met de helft van de zee-egels en twee
 pollepels kookwater. Zet het vuur hoger en roer nog ongeveer
 2 minuten, tot er een mooie romige saus ontstaat en de pasta
 de gewenste gaarheid heeft bereikt. Voeg zo nodig nog wat
 kookwater toe.

Haal de pan van het vuur en roer de resterende zee-egels
 en de peterselie erdoor. Serveer direct.
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Tagliolini burro a alici

Pasta met boter en ansjovis

360 g tagliolini of tagliatelle,
 vers (zie p. 267) of gedroogd

120 g boter

10 ml extra vergine olijfolie

8 ansjovisfilets + 4 extra ter
 garnering

Dit is weer zo’n pasta met maar twee ingrediënten, waar het
 dus essentieel is om ingrediënten van de best mogelijke
 kwaliteit te gebruiken. De allerbeste ansjovis is die uit de
 Cantabrische Zee bij Spanje, maar andere soorten ansjovis
 kunnen ook. Goede ansjovis kost wel wat, maar je hebt er niet
 veel van nodig. Ansjovis is te verkrijgen op olie, zonnebloem-
 of olijfolie, en op zout. Die op zout zijn misschien wel het
 allerlekkerst, maar moeten nog ontzout worden, dat is ook
 nog best een werkje. Dus hier gebruiken we ansjovis op
 olijfolie. Dan nog een lekkere boter en klaar ben je.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Smelt de boter met de olijfolie en de ansjovis op laag vuur
 in een ruime, wijde pan. Houd warm.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op
 de verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven
 komt drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit de pan en doe hem bij de boter.
 Doe er een pollepel kookwater bij. Zet het vuur iets hoger en
 roer tot er een mooie romige saus ontstaat.

Schep de pasta op warme borden en garneer ieder bord met
 een hele ansjovis.
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Bigoli con salsa di
 acciughe e cipolle

Bigoli met ansjovis en ui

100 ml extra vergine olijfolie

2 grote uien, fijngesneden

2 tenen knoflook, geplet

8 ansjovisfilets

100 ml witte wijn

400 g bigoli, gedroogd
 (of gebruik spaghetti)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

3 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

Bigoli is een typisch Venetiaanse pasta die lijkt op veel
 dikkere spaghetti. Het pastadeeg wordt door een traditionele
 bigolaro-pers geduwd. Zo krijgt de pasta een ruwe buitenkant
 waar de saus goed aan kan hechten. Als je van ansjovis houdt
 is het een heerlijke pasta. Omdat de ansjovis de hoofdrol heeft
 in het gerecht is het zaak de allerbeste ansjovis te gebruiken
 die je kunt vinden.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de uien
 en knoflook tot zacht en zoet. Voeg de ansjovisfilets toe; ze
 mogen uit elkaar vallen maar hoeven niet helemaal te smelten
 voor dit gerecht. Blus af met de witte wijn.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem in de pan
 met uien. Doe er een pollepel kookwater en nog wat olijfolie bij.
 Zet het vuur hoger en roer tot er een mooie emulsie ontstaat.
 Voeg eventueel wat extra kookwater toe.

Maak af met wat versgemalen peper. Serveer met de fijn-
 gehakte peterselie.
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Pasta con le sarde

Pasta met (wilde) venkel, sardines, ansjovis,
 rozijnen en pijnboompitten

50 g pijnboompitten

70 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

50 g bruine of blanke rozijnen

3 ansjovisfilets

50 ml witte wijn
 een plukje saffraandraadjes,
 fijngemalen in een vijzel of met
 de zijkant van een mes

1 kleine venkel, fijngehakt (bewaar
 het loof ter garnering, of pluk wilde
 venkel)

8 verse sardines,
 schoongemaakt en in stukken
 (of 2 blikjes sardines in olijfolie
 à 100 g)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g spaghetti, bucatini of
 casarecce, gedroogd

50 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

rasp van ½ biologische citroen

Als we verse ansjovis bestellen, zit er nog weleens een
 verdwaalde sardine tussen. Hoewel ze qua uiterlijk erg op
 elkaar lijken, zit het bekje van de ansjovis aan de onderkant,
 en bij de sardine aan de voorkant. Een van onze chefs maakte
 op haar eerste werkdag 4 kilo ansjovis schoon (een ansjovis
 weegt ongeveer 12 gram, dus reken maar uit). Terwijl Leonardo
 haar hielp, en telkens benadrukte dat niemand zo snel als hij
 ansjovis kon schoonmaken, testte hij de kennis van de nieuwe
 werknemer. Zij is nadien nooit meer het verschil tussen een
 ansjovis en een sardine vergeten. Verse sardines zijn te krijgen
 bij de visboer, maar dan meestal uit de diepvries, of neem eens
 een kijkje bij de viskraam op de markt. Je kunt ook sardines uit
 blik gebruiken. Op Sicilië is wilde venkel makkelijk te vinden of
 te plukken. maar het loof van een gewone venkel volstaat ook.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de pijnboompitten
 over een bakplaat en rooster ze 10 minuten. Laat afkoelen.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de ui tot hij
 zacht en geurig is, dit duurt ongeveer 10 minuten. Doe ook
 alvast de rozijnen erbij zodat deze kunnen wellen.

Voeg de ansjovis toe en laat smelten. Blus af met witte wijn
 en kook even mee. Doe de saffraan, venkel, de pijnboompitten
 en de sardines erbij en laat het geheel 10 minuten zachtjes
 stoven, tot de venkel net zacht is. Proef en breng op smaak
 met zout en peper. Als je sardines uit blik gebruikt voeg je
 deze pas op het einde toe, als de venkel zacht is.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Bak intussen het paneermeel in een koekenpan met de
 resterende olijfolie goudbruin. Blijf erbij staan en roer af en toe,
 het brandt snel aan! Laat afkoelen en meng de citroenrasp
 erdoor.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het water en
 doe hem bij de saus. Voeg een pollepel kookwater toe en roer
 nog ongeveer 1 minuut, tot een smeuïge saus ontstaat. Roer er
 bijna al het gebakken broodkruim door.

Garneer op de borden met het venkelloof en de paneerkruim.
 Serveer direct.
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Fusilli con pomodorini
 al forno

Fusilli met geroosterde tomaatjes

80 ml extra vergine olijfolie

500 g kerstomaten,
 gehalveerd

2 tenen knoflook, geplet

6 ansjovisfilets, in stukjes

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

1 tl gedroogde oregano of
 3 takjes verse oregano
 (alleen de blaadjes + wat
 extra om te garneren)

400 g fusilli, gedroogd
 (of gebruik een andere
 korte pasta)

Voor de geroosterde tomaten: verwarm de oven voor op
 200 °C. Leg de tomaten met de snijkant naar boven op een
 ingevette bakplaat. Leg de knoflook en de ansjovis erbij.
 Bestrooi met zout en peper en de oregano en besprenkel
 met de helft van de olijfolie. Zet 15 à 20 minuten in de oven,
 tot de tomaten iets ingedroogd en lekker zoet van smaak zijn.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Verwarm de resterende olijfolie in een wijde pan en voeg de
 tomaten uit de oven toe. Doe er alvast een beetje van het
 kookwater bij.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe hem
 in de pan, samen met nog een pollepel kookwater. Roer even
 door tot de saus en pasta goed gemengd zijn.

Serveer met de overgebleven blaadjes verse oregano.
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Spaghetti al sugo
 di baccalà

Spaghetti met saus van kabeljauw

50 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

1 à 2 gedroogde
 chilipepers, verkruimeld

400 g kerstomaten,
 gehalveerd

80 ml witte wijn

40 g gezouten kappertjes
 (of 40 g kappertjes op azijn),
 gespoeld

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

250 g kabeljauw, in blokjes
 van 2 x 2 cm

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

400 g spaghetti, gedroogd

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe er de verkruimelde chilipepers bij en
 bak even mee.

Zet het vuur hoog en voeg de tomaatjes toe. Bak aan tot
 deze net zacht zijn, een minuut of 5. Roer af en toe zodat de
 tomaatjes niet aan de bodem blijven plakken. Blus af met de
 wijn en voeg een pollepel (kook)water toe. Doe de kappertjes
 erbij. Breng op smaak met zout en peper.

Voeg de stukken kabeljauw toe. Stoof ze 2 minuten aan
 de ene kant, keer ze dan om en laat nog 1 minuut garen.
 Voeg iets meer dan de helft van de peterselie toe.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Voeg een pollepel kookwater toe. Zet de pan op hoog
 vuur en roer alles goed door elkaar. Voeg zo nodig een beetje
 meer kookwater toe. De vis zal in lamellen uit elkaar vallen,
 maar dat hoort zo.

Serveer met de resterende peterselie.
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Penne con sgombro
 e zucchine

Penne met makreel en courgette

100 ml extra vergine
 olijfolie

1 ui, fijngehakt

2 courgettes

100 ml witte wijn

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

2 makrelen, schoongemaakt
 (vraag aan je visboer) en in
 kleine moten

rasp van ¼ biologische
 sinaasappel

1 takje munt (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

3 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

400 g penne, gedroogd
 (of gebruik een andere
 korte pasta)

Verwarm een deel van de olijfolie in een wijde pan en en fruit
 de ui tot hij zacht en geurig is, dit duurt ongeveer 10 minuten.

Snijd intussen de courgettes over de lengte doormidden.
 Schraap met een lepel het vruchtvlees eruit. Doe het
 vruchtvlees bij de ui in de pan en bak even mee tot het
 zacht en gaar is. Voeg de witte wijn toe en laat even inkoken.
 Doe alles in een keukenmachine en maal tot een gladde saus.
 Proef en breng op smaak met zout en peper.

Snijd de gehalveerde courgettes schuin in dunne reepjes.
 Bestrooi met zout. Verwarm de rest van de olijfolie en bak de
 courgettes op hoog vuur mooi lichtbruin. Schep uit de pan.

Zet het vuur weer hoog. Bestrooi de stukken makreel met zout
 en bak aan alle kanten tot ze net gaar zijn. Dit duurt ongeveer
 2 à 3 minuten. Haal uit de pan en zet weg.

Maak intussen de gremolata. Meng in een kommetje de
 sinaasappelrasp, munt en de peterselie goed door elkaar.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Verwarm intussen de courgettesaus in de grote pan.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe hem
 bij de saus. Roer goed door en voeg een pollepel kookwater
 toe. Meng de gebakken courgette en makreel erdoor.

Strooi er de gremolata over en serveer.
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Linguine con limone
 e bottarga

Linguine met citroen en bottarga

400 g linguine of spaghetti,
 gedroogd

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

5 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes), fijngehakt
 (bewaar de steeltjes)

rasp van 1 hele, sap van
 ½ biologische citroen

40 g bottarga di muggine,
 geraspt

Bottarga is een delicatesse uit Sardinië. Het is gezouten,
 geperste en gedroogde viskuit. Door het zouten en drogen
 kleurt de kuit dieprood. Bottarga heeft een intense, diepe
 smaak, ziltig, een beetje bitter, en is heel rijk aan umami.
 De beste bottarga komt van harder, bottarga di muggine.
 Je hebt ook goedkopere bottarga van tonijn, maar die is vaak
 van inferieure kwaliteit. In het restaurant raspen we het over
 een bord pasta, zoals in dit recept, of we schaven er dunne
 plakjes van. Bottarga is zeker niet goedkoop, maar je gebruikt
 relatief weinig om een gerecht op smaak te brengen. Te koop
 bij Italiaanse delicatessenwinkels of online.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, de pasta moet zeer al dente zijn.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook en de
 peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Verwijder de steeltjes
 en voeg de citroenrasp en het citroensap toe.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er twee pollepels kookwater en de peterselie bij.
 Zet het vuur hoger en roer nog ongeveer 2 minuten, tot er
 een mooie romige saus ontstaat. Voeg indien nodig nog wat
 kookwater toe.

Roer er op het laatst driekwart van de geraspte bottarga
 doorheen en breng op smaak met zout en royaal peper.

Rasp er op het bord nog wat bottarga over.
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Pasta al caviale,
 panna e limone

Pasta met kaviaar, slagroom en citroen

320 g tagliatelle, vers (zie 
 p. 267, of gebruik linguine
 of spaghettini)

120 g boter

300 ml slagroom

30 g kaviaar

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

rasp van ½ biologische
 citroen

8 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

Echte kaviaar is duur, maar dit is een pasta die je serveert
 als voor- of tussengerecht met kerst of een andere feestelijke
 gelegenheid. Niet ingewikkeld en heel snel klaar. Gebruik
 liefst een verse pasta zoals tagliatelle, maar het kan ook met
 spaghettini of linguine.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Smelt de boter in een ruime, wijde pan. Giet de room erbij
 en warm langzaam op. Roer de helft van de kaviaar erdoor
 en maak op smaak met zout en peper. Houd warm op een
 laag vuur.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven
 komt drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water. Doe de pasta
 bij de saus en doe er een pollepel kookwater bij. Voeg
 de citroenrasp en de peterselie toe en roer tot alles goed
 gemengd is, nog ongeveer 1 minuut.

Verdeel over warme borden en doe op ieder bord een lepeltje
 kaviaar.
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Pasta cu’ra muddica

Pasta met gebakken broodkruim en ansjovis

80 ml extra vergine olijfolie
 + extra

4 tenen knoflook, geplet

8 ansjovisfilets (of meer),
 liefst op zout, gespoeld,
 anders op olijfolie

1 à 2 gedroogde of verse
 rode pepers, naar smaak
 de zaadjes verwijderd,
 fijngehakt

60 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

400 g spaghetti of linguine,
 gedroogd

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

Dit is een pasta uit de regio Calabrië in het ‘arme’ zuiden van
 Italië. Tegenwoordig valt het erg mee met de armoede daar,
 maar in het verleden hadden de mensen daar geen geld voor
 dure ingrediënten zoals Parmezaanse kaas. Ze gebruikten
 daarom gebakken broodkruim als vervanger.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de ansjovis erbij en laat roerend op
 laag vuur smelten. Voeg de pepertjes toe en laat nog een paar
 minuten zachtjes meefruiten.

Verwarm een scheut olijfolie in een kleine koekenpan en
 bak het paneermeel goudbruin en krokant. Roer af en toe.
 Haal het kruim uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook de pasta 2 minuten korter dan op de
 verpakking staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 knoflook, ansjovis en de pepertjes. Voeg ook twee pollepels
 kookwater, een scheut olijfolie, de helft van het paneermeel
 en de peterselie toe. Zet het vuur hoger en roer nog ongeveer
 2 minuten met een tang tot er een mooie romige saus ontstaat
 en de pasta naar eigen smaak al dente is. Voeg eventueel nog
 wat kookwater toe.

Strooi het resterende paneermeel erover en serveer.
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Spaghetti al tonno fresco,
 bottarga e limone

Spaghetti met verse tonijn, bottarga en citroen

400 g spaghetti of linguine,
 gedroogd

80 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

½ gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

100 ml witte wijn

rasp van 1 biologische
 citroen

2 takjes munt (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

200 g verse tonijn, in blokjes
 van 1 x 1 cm

40 g bottarga di muggine,
 geraspt

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Bij deze pasta is het belangrijk dat de tonijn er pas op het 
 laatste moment doorheen wordt geroerd, zodat hij niet te
 gaar, en dus droog, wordt.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde chilipepers erbij.

Blus af met de witte wijn en roer er de citroenrasp en fijn-
 gesneden munt door.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er een pollepel kookwater bij. Zet het vuur hoger
 en roer met een tang tot er een mooie romige saus ontstaat.
 Roer er op het laatst de tonijn en driekwart van de geraspte
 bottarga doorheen en breng op smaak met zout en royaal
 peper.

Rasp er op het bord nog wat bottarga over.
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Pasta con sugo di pesce

Pasta met saus van vis, tomaat en kappertjes

50 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt
 (bewaar de steeltjes)

2 ansjovisfilets

1 à 2 gedroogde chilipepers,
 verkruimeld

250 g visfilet (kabeljauw,
 zwaardvis, zeebaars, dorade,
 tonijn, makreel etc.), het vel
 en de graten verwijderd en
 in blokjes van 1½ x 1½ cm

80 ml witte wijn

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

40 g gezouten kappertjes
 (of 40 g kappertjes op azijn),
 afgespoeld

2 el zout

400 g gedroogde pasta
 naar keuze (bijv. calamarata,
 rigatoni, spaghetti)

Dit gerecht is ideaal omdat je hem met veel soorten vis kunt
 maken, en je hebt niet veel vis nodig. Bovendien is hij ook
 nog eens snel klaar.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 met de peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Verwijder de
 peterseliesteeltjes. Doe de ansjovis erbij, laat smelten, en
 voeg tot slot de verkruimelde chilipepers toe. Doe de in
 stukken gesneden vis erbij en bak even op hoog vuur mee.

Blus af met de wijn en kook even mee. Voeg de tomaten toe en
 wat zout. Laat 20 minuten op laag vuur sudderen. Roer af en
 toe en maak grote stukken tomaat klein met een houten lepel.
 Doe na 15 minuten de kappertjes erbij.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het water
 en doe hem bij de saus. Doe er nog wat olijfolie bij en een
 pollepel kookwater. Doe ook de peterselie erbij en roer alles
 met een tang door elkaar.

162






Pasta con scarti
 e testa di pesce

Pasta met saus van visgraten en -koppen

1 kg visgraten en -koppen,
 van kabeljauw, zeebaars,
 platvis of andere witvis
 (vraag of de visboer wat
 voor je bewaart of verzamel
 ze zelf in de vriezer elke keer
 als je vis eet)

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt
 (bewaar de steeltjes)

2 ansjovisfilets

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

80 ml witte wijn

1½ blik gepelde tomaten
 (600 g)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

400 g spaghetti of linguine,
 gedroogd (of gebruik een
 andere lange pasta)

Voor de meeste mensen klinkt dit waarschijnlijk weinig
 aantrekkelijk, maar van de delen van de vis die normaal niet
 gebruikt worden, hoogstens om visbouillon van te maken, kun
 je ook een heerlijke pastasaus maken. Vooral aan de kop zit
 veel visvlees, en de graten geven veel smaak af. Het is geen
 ingewikkeld recept, de saus moet alleen een uurtje opstaan.

Spoel de visgraten en -koppen goed af met koud water
 en laat ze uitlekken.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 met de peterseliesteeltjes zachtjes goudbruin. Verwijder
 de steeltjes, doe de ansjovis erbij en laat smelten. Voeg de
 verkruimelde chilipeper toe, doe de visgraten en -koppen
 erbij en bak even op hoog vuur mee. Blus af met de wijn en
 laat even gaan.

Voeg de tomaten toe en wat zout. Laat een uur op laag vuur
 sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat klein
 met een houten lepel.

Haal de stukken vis uit de saus. Gebruik je vingers om grotere
 stukken visvlees van de kop te halen. Hak daarna de rest van
 de kop en de graten grof, en druk ze door een zeef. Een passe-
 vite of een puntzeef is daar ideaal voor, maar met een bolzeef
 en de achterkant van een pollepel gaat het ook. Druk zoveel
 mogelijk van het sap uit de vis in de pan met de saus. Gooi wat
 er dan nog in de zeef zit weg.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Doe de stukjes vis bij de saus en warm door. Proef en breng
 op smaak met zout en peper.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe er nog wat olijfolie bij en een pollepel kookwater als
 de saus droog lijkt. Doe de peterselie erbij en roer alles nog
 1 minuut door, tot de pasta de gewenste gaarheid heeft bereikt.
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Calamarata con triglia,
 pomodorini e zafferano

Calamarata met rode mul, trostomaatjes
 en saffraan

80 ml extra vergine olijfolie

1 sjalot, fijngesneden

500 g kerstomaten,
 gehalveerd (of een blik
 kerstomaten van 400 g)

een (klein) plukje
 saffraandraadjes,
 fijngemalen in een vijzel of
 met de zijkant van een mes

80 ml witte wijn

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

200 g visfilet (bijv. van mul
 of dorade) met vel, in
 stukken van 5 cm

400 g calamarata,
 gedroogd (of gebruik penne)

2 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), in stukjes
 gescheurd

Niet iedereen weet wat saffraan is: het is een specerij die
 gewonnen wordt uit de saffraankrokus, en wel delen van de
 stamper van de bloemen. Het oogsten kan alleen met de hand,
 vandaar dat het zo kostbaar is. Saffraan heeft een heel sterk
 aroma, en het is snel overheersend in een gerecht. Je moet er
 dan ook vooral niet te veel van gebruiken.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de sjalot op laag
 vuur tot hij zacht is. Voeg de tomaatjes en de saffraan toe en
 bak op middelhoog vuur tot de velletjes beginnen te knappen.
 Blus af met de witte wijn, maak op smaak met zout en peper.

Bestrooi intussen de vis met een beetje zout. Verhit een drupje
 olijfolie in een koekenpan, een pan met antiaanbaklaag is hier
 handig. Laat de pan goed heet worden. Leg de vis erin met het
 vel naar beneden en bak aan een kant tot hij net niet gaar is.
 Dit gaat vrij snel, dus blijf erbij staan. Zet opzij en dek de vis
 af met wat aluminiumfolie om hem warm te houden.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe
 hem bij de saus. Doe er een pollepel kookwater en nog wat
 olijfolie bij. Zet het vuur hoger en roer tot er een mooie emulsie
 ontstaat.

Verdeel de pasta over warme borden. Leg de vis met het
 velletje naar boven erop en strooi het basilicum erover.
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Spaghetti alla carbonara

Spaghetti alla carbonara

120 g guanciale (of
 pancetta), in plakken
 van 1 cm dik en vervolgens
 in fijne reepjes gesneden

400 g spaghetti,
 gedroogd

4 eieren

80 g pecorino, geraspt

versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

Deze pasta, die algemeen beschouwd wordt als de Romeinse
 pasta bij uitstek, blijkt pas tijdens de Tweede Wereldoorlog
 ontstaan te zijn. Er zijn verschillende theorieën over het waar
 en hoe. Volgens de ene theorie waren het Amerikaanse
 soldaten die de plaatselijke pasta in de Abruzzen, cacio
 e pepe, aanpasten door er hun rantsoenen van bacon,
 gedroogd ei en room aan toe te voegen. Volgens een andere
 theorie werd een voorloper beschreven in het Napolitaanse
 kookboek van Ippolito Cavalcanti. Maar één ding is zeker, de
 bevolking van Rome adopteerde de pasta met passie. Hoewel
 er vele interpretaties van dit gerecht zijn, geven we hier de
 versie zoals die traditioneel wordt gemaakt. Zonder room dus!

Reken per persoon 1 heel ei. Belangrijk bij dit gerecht is dat
 het ei niet te heet mag worden; dan gaat het stollen en krijg je
 pasta met roerei.

Verwarm een ruime lage pan. Bak de guanciale of pancetta
 zachtjes aan. Doe alvast een pollepel kookwater bij de
 guanciale in de pan.

Klop de eieren los in een kom. Roer er bijna alle pecorino en
 flink wat versgemalen peper door.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook de pasta 2 minuten korter dan op de
 verpakking staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 guanciale in de pan. Doe er twee pollepels kookwater bij.
 Zet het vuur hoger en roer, ongeveer nog 2 minuten, tot de
 pasta de gewenste gaarheid heeft bereikt. Voeg zo nodig
 nog wat kookwater toe.

Haal de pan van het vuur. Voeg het eimengsel toe en roer
 goed door de pasta. Het moet een dikke glanzende saus
 worden. Zet de pasta al roerende nog kort op het vuur als
 de saus te nat blijft en het ei niet genoeg stolt. Maar pas op,
 het moet geen roerei worden. Voeg eventueel wat meer
 kookwater toe en roer nog even goed door.

Serveer met de resterende pecorino.
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Pasta alla gricia

Pasta met guanciale en pecorino

1 el extra vergine olijfolie

100 g guanciale (of
 pancetta), in plakken van
 3 mm dik en vervolgens in
 reepjes gesneden

400 g rigatoni, spaghetti,
 bucatini of penne,
 gedroogd

70 g pecorino, geraspt

2 tl zwarte peperkorrels,
 fijngemalen in een vijzel

Pasta alla gricia is een van de beroemdste gerechten van
 de keuken van de regio Lazio en wordt beschouwd als de
 voorvader van de pasta all’amatriciana (zie p. 174). Net als in
 dat recept worden ook guanciale (wangspek) en pecorino
 gebruikt, maar geen tomaten, omdat het recept stamt uit de
 tijd vóór de invoer van tomaten in Europa. Naar het schijnt is
 deze pasta uitgevonden door de herders van Lazio, die met
 een paar ingrediënten dit zeer smakelijke en voedzame
 gerecht maakten. Je kunt kiezen tussen een lange pasta
 zoals bucatini of spaghetti, of een korte pasta zoals rigatoni
 of penne.

Om meer smaak toe te voegen kun je de peperkorrels kort
 roosteren. Stamp of maal ze fijn als ze zijn afgekoeld. Tot slot,
 er gaat minder zout in het kookwater; de pecorino en de
 guanciale zorgen al voor het nodige zout.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de guanciale
 of pancetta zachtjes aan. Doe alvast een pollepel kookwater
 bij het vet in de pan.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 11/2 afgestreken eetlepel zout toe (dit is ongeveer 6 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 2 minuten korter dan op de verpakking
 staat aangegeven, hij moet zeer al dente zijn.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het water en
 doe hem bij het vet in de pan. Doe er twee pollepels kookwater
 bij. Zet het vuur hoog en roer, nog zo’n 2 minuten, goed door.
 Het moet een dikke glanzende saus worden. Voeg eventueel
 meer kookwater toe.

Haal de pan van het vuur. Roer er de helft van de pecorino en
 de peper door.

Serveer met de resterende pecorino.
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Pasta all’amatriciana

Pasta met tomaat en guanciale

30 ml extra vergine olijfolie

1 kleine ui, fijngesneden

100 g guanciale of pancetta,
 in plakken van 3 mm dik
 en vervolgens in reepjes
 gesneden

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

80 ml witte wijn

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

125 g pecorino, geraspt

400 g rigatoni, spaghetti
 of bucatini, gedroogd

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Guanciale is spek gemaakt van de wang van een varken,
 de guancia. Het wordt ingewreven met versgemalen zwarte
 peper en zout, en dan 3 maanden gedroogd. Niet gerookt,
 zoals pancetta. Guanciale heeft daardoor een wat zoetere
 en subtiele smaak. In Nederland kun je guanciale kopen in
 Italiaanse speciaalzaken. Eventueel kun je het vervangen
 door pancetta.

Volgens de originele versie is het een doodzonde om er ui of
 knoflook in te doen, maar onze chefs doen er toch een kleine
 ui in. Eventueel kun je in plaats van witte wijn een scheut rode-
 wijnazijn bij de uien doen; geheim van de chef.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de ui met
 een snuf zout tot hij zacht en geurig is, dit duurt ongeveer
 10 minuten.

Voeg dan de guanciale en de chilipeper toe en bak 5 minuten
 mee. Blus af met de witte wijn en laat even op het vuur staan.
 Schep alles uit de pan.

Doe de tomaten in dezelfde pan, breng aan de kook en laat
 ongeveer 20 minuten op laag vuur sudderen. Roer af en toe
 en maak grote stukken tomaat klein met een houten lepel.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Haal de pan met de saus van het vuur. Haal de pasta met een
 tang of schuimspaan uit het water en doe hem bij de saus.
 Roer er de gebakken guanciale en iets meer dan de helft van
 de pecorino door. Voeg een pollepel kookwater toe en roer
 gedurende 1 minuut, tot de pasta de gewenste gaarheid heeft
 bereikt.

Serveer met de resterende pecorino.
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Tagliolini al prosciutto
 crudo e semi di papavero

Pasta met rauwe ham en maanzaad

400 g tagliolini of
 tagliatelle, vers (zie p. 267)
 of gedroogd

80 g boter

150 g prosciutto crudo,
 in plakken van 5 mm dik
 en vervolgens in reepjes
 gesneden + 8 dungesneden
 plakken om te garneren

200 ml slagroom

20 g maanzaad, geroosterd
 in een kleine koekenpan

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Deze pasta komt uit Friuli, de regio in Noord-Italië waar ook de
 San Daniele-ham vandaan komt, namelijk uit het gelijknamige
 dorp, San Daniele del Friuli. De toevoeging van het maanzaad
 zie je daar vaak.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Smelt de boter in een wijde pan. Voeg de reepjes ham toe en
 bak ze een paar minuten. Voeg de room en het maanzaad toe
 en breng op smaak met wat peper. Zet opzij.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en roer hem door de
 saus, samen met de Parmezaanse kaas.

Doe de pasta in warme borden, drapeer over elk bord
 2 plakken ham en maal er nog wat peper over.
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Maloreddus con salsiccia
 e zafferano

Sardijnse pasta met venkelworst en saffraan

400 g maloreddus, vers
 (zie p. 287) of gedroogd (of
 gebruik een andere verse
 of gedroogde korte pasta)

een plukje saffraandraadjes,
 fijngemalen in een vijzel of
 met de zijkant van een mes

100 ml witte wijn

60 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

200 g verse venkelworst,
 uit het vel geknepen en
 in stukjes (of een verse
 varkensworst met ½ tl
 fijngemalen venkelzaad)

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

1 laurierblaadje

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

60g pecorino, geraspt

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 287 of gebruik gedroogde pasta.

Los de fijngemalen saffraan op in de witte wijn en zet opzij.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de ui op laag
 vuur tot hij zacht en geurig is, dit duurt ongeveer 10 minuten.
 Doe de varkensworst erbij, zet het vuur hoog en bak de worst
 terwijl je met een houten lepel de stukjes kleiner maakt.

Als al het worstvlees mooi bruin is doe je de witte wijn met de
 geweekte saffraan erbij. Laat de alcohol verdampen. Voeg de
 tomaten, het laurierblaadje en wat peper toe. Breng aan de
 kook, doe een deksel op de pan en laat 20 minuten sudderen.
 Roer af en toe en maak grote stukken tomaat klein met een
 houten lepel.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de maloreddus volgens de instructies op 
 p. 287 of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit de pan en doe hem bij
 de saus. Haal de pan van het vuur, voeg iets meer dan de helft
 van de pecorino toe en roer door elkaar. Voeg als de saus te
 droog is een pollepel kookwater toe.

Serveer met de rest van de pecorino.
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Tagliatelle con panna,
 prosciutto e piselli

Tagliatelle met room, ham en doperwten

400 g tagliatelle, vers
 (zie p. 267) of gedroogd

30 g boter

2 el extra vergine olijfolie

1 ui, gehalveerd en in fijne
 ringen

250 g doperwten
 (diepvries of vers)

150 g gekookte ham, in
 dobbelstenen

250 ml slagroom

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

In Toscanini werken we al heel lang nauwelijks meer met
 room in onze pastasauzen. Dus die ene keer dat voor
 het personeelseten wél een pasta met een roomsaus
 wordt gemaakt, door Leonardo steevast als ‘hoerensaus’
 bestempeld, vindt iedereen het heerlijk. Ook Leonardo.
 Dit recept moest er dan ook in.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Smelt de boter met de olijfolie in een ruime, wijde pan. Voeg
 de ui toe en laat zacht en zoet worden in 10 minuten. Doe de
 doperwten erbij en laat 5 minuten fruiten. Bak de ham even
 mee en doe er dan de room bij. Breng op smaak met zout
 flink veel zwarte peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Haal de pan van het vuur en roer er de helft van de
 Parmezaanse kaas door.

Serveer met de rest van de Parmezaanse kaas.
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Gnocchi di patate con
 speck, fonduta e noci

Gnocchi met spek, fonduta en walnoten

600 g gnocchi, vers (zie 
 p. 292) of uit de winkel

40 g walnoten

30 g boter

100 g (Tiroler) spek of
 pancetta, in niet al te
 dunne plakken

150 g fontina of taleggio
 (of een andere jonge
 koeienkaas), in kleine
 blokjes

50 ml volle melk

40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Een gerecht uit de bergen van Noord-Italië. Zware kost en
 dus heel geschikt voor de winter.

Maak eventueel eerst de gnocchi volgens de instructies op 
 p. 292 of gebruik gnocchi uit de winkel.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de walnoten over
 een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het midden van de
 oven. Laat afkoelen, hak grof en zet opzij.

Smelt voor de fonduta de boter in een ruime pan. Snijd de
 plakken spek of pancetta in reepjes en bak deze uit in de boter.
 Haal ze uit de pan.

Doe de blokjes fontina en de melk in de pan met het
 uitgebakken spekvet. Laat ze al roerend met een houten
 lepel op zacht vuur smelten. Roer als het een gladde saus is
 geworden de Parmezaanse kaas erdoor. Proef en maak op
 smaak met zout en peper. Houd warm.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de gnocchi in de pan en roer door. Kook
 de gnocchi tot ze boven komen drijven.

Schep de gnocchi met een schuimspaan in de pan met
 de fonduta. Voeg het spek toe en meng alles door elkaar.
 Strooi de walnoten erover en dien op.
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Canederli Tirolesi in brodo

Broodballetjes met spek, ui en bieslook
 in bouillon

25 g boter

1 ui, fijngesneden

150 g (Tiroler) spek of
 pancetta, in kleine blokjes
 van ongeveer ½ × ½ cm

300 g oud brood

200 ml volle of halfvolle
 melk

3 eieren, losgeklopt

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

15-20 steeltjes bieslook,
 fijngesneden

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

1½ liter runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

Canederli, ook wel gnocchi di pane genoemd, zijn grote
 dumplings gemaakt van oud brood, melk en ei, op smaak
 gemaakt met spek, ui en bieslook. Het is een typisch
 gerecht uit de bergen in het noorden van Italië, Zuid-Tirol.
 Een gebied dat grenst aan het Oostenrijkse Tirol en misschien
 beter bekendstaat om zijn wintersportmogelijkheden. Cane-
 derli in brodo is een geliefd gerecht tijdens de wintersport:
 warm en vullend. In de buurlanden Duitsland
 en Oostenrijk staan ze bekend als Knödeln.

Het is een goed voorbeeld van la cucina povera; ze worden
 gemaakt met oud brood en nog wat ingrediënten die altijd
 voorhanden zijn. De klassieke, en heerlijke, manier om ze te
 eten is in bouillon, maar je kunt ze ook met gesmolten boter
 eten.

Voor dit gerecht heb je oud brood nodig, oud wittebrood om
 precies te zijn. Wat werkt voor dit recept zijn bijvoorbeeld
 witte pistoletjes, kaiserbroodjes, stokbrood of wittebrood.
 Na een dag is het meestal een beetje uitgedroogd. Je kunt
 het ook vers kopen en een dagje laten liggen, of op een lage
 temperatuur in de oven een beetje uit laten drogen.

Smelt de boter in een pan en fruit de ui zacht en geurig, dit
 duurt ongeveer 10 minuten. Voeg halverwege de blokjes spek
 toe en bak op zacht vuur ongeveer 7 minuten mee. Haal van
 het vuur en laat afkoelen.

Snijd of pluk intussen het brood (ook de korst) in kleine
 stukjes en doe in een grote kom. Voeg de melk, eieren, de
 Parmezaanse kaas, peterselie, bieslook en het gebakken
 spek toe. Breng op smaak met een klein beetje zout en met
 versgemalen peper. Kneed met je handen tot een homogene
 massa.

Bebloem het werkvlak. Maak je handen nat en vorm mooie
 balletjes van het deeg, ongeveer zo groot als een golfbal.
 Leg ze naast elkaar op het bebloemde werkvlak.

Breng de bouillon in een grote pan aan de kook. Zet het
 vuur lager en kook de broodballetjes in ongeveer 15 minuten
 gaar. Serveer in diepe borden samen met een schep van de
 bouillon.
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Fregola con salsiccia
 e funghi

Fregola met verse worst en paddenstoelen

10 g gedroogde funghi
 porcini

100 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

250 g gemengde
 paddenstoelen (bijv.
 champignons, oester-
 zwammen en boleten),
 schoongeborsteld en in
 plakjes

zout, naar smaak

1 ui, fijngesneden

2 of 3 verse
 varkensworsten, uit het vel
 geknepen en in stukjes

80 ml witte wijn

350 g fregola, gedroogd

700 ml groentebouillon
 (pot of zie p. 296)

50 g pecorino, geraspt

5 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

Dit is een typisch gerecht voor de keuken van Sardinië
 waar fregola, de Sardijnse couscous, vandaan komt. Net als
 couscous is het met de hand gemaakt van semolinameel,
 maar dan groter en vaak ook geroosterd.

Bij dit gerecht moesten we aan de herfst denken, als de
 dagen weer korter en de avonden donkerder worden.
 Nodig wat vrienden uit, haal een goede fles rode wijn in
 huis en zet deze pan op tafel. Genieten!

Week de porcini 20 minuten in 100 milliliter lauwwarm water.
 Giet af en vang daarbij het weekvocht op. Giet het weekvocht
 boven een schoon kommetje door een stuk keukenpapier en
 filter zo het eventuele zand eruit. Hak de porcini fijn. Zet de
 porcini en het weekvocht opzij.

Verwarm de helft van de olijfolie in een wijde pan en bak de
 knoflook zachtjes goudbruin. Doe de paddenstoelen in de pan,
 strooi er wat zout over en bak op hoog vuur tot ze lichtgekleurd
 zijn. Haal uit de pan en zet opzij.

Verwarm de rest van de olijfolie in dezelfde pan en fruit de
 ui zacht en geurig, dit duurt ongeveer 10 minuten. Voeg het
 worstvlees toe, zet het vuur hoger en bak het rul en mooi bruin.
 Blus af met de witte wijn.

Doe de paddenstoelen in de pan met worstvlees. Voeg de
 porcini en het weekvocht toe. Doe ook de fregola in de pan en
 roer alles goed door elkaar.

Giet de bouillon in de pan. Roer even door en laat op een zacht
 vuur staan. De fregola zal binnen 8 tot 10 minuten gaar zijn, of
 als alle bouillon is opgenomen. Test dit even door te proeven.
 Als de pasta nog niet gaar is maar de saus wel droog, kun je er
 nog wat warm water bij doen.

Haal als de pasta gaar is de pan van het vuur en roer alle
 pecorino erdoor. Serveer met de fijngehakte peterselie.
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Pasta al ragù di cortile

Pasta met saus ‘van het erf’

1 eendenbout (drumstick
 en dij, circa 250 g)

2 konijnenachterbouten
 (circa 450 g)

4 kippenvleugels (circa 120 g)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

80 ml extra vergine olijfolie

150 ml witte wijn

2 uien, fijngesneden

1 wortel, fijngesneden

2 stengels bleekselderij,
 fijngesneden

1 teen knoflook, geplet

1 laurierblaadje

8 salieblaadjes

2 takjes rozemarijn,
 fijngehakt

300 ml kippenbouillon
 (pot of zie p. 296)

400 g bigoli of spaghetti,
 gedroogd

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

rasp van 1 biologische
 citroen (optioneel)

Deze saus komt uit Padua in de regio Veneto. De naam stamt
 uit de tijd dat er nog dieren op het erf liepen: kippen, eenden,
 parelhoenders, konijnen. Het is een saus in bianco, zonder
 tomaat dus. Je kunt zelf de samenstelling bepalen, kip en
 eend, of kip en konijn, of kip, konijn en parelhoen. Het recept
 hieronder is slechts een leidraad. Wel is aan te raden om vlees
 met bot te nemen, dat geeft meer smaak. Deze saus wordt met
 bigoli (een lange pasta uit de Veneto) gegeten, maar kan ook
 goed met spaghetti.

Leg de eendenbouten, konijnenbouten en de kippenvleugels
 op een plank. Bestrooi royaal met zout en peper. Verhit een
 scheut olijfolie in een koekenpan en bak het vlees op hoog
 vuur aan. Haal uit de pan als ze mooi goudbruin zijn. Giet de
 witte wijn erbij en roer met een houten lepel de aanbaksels los.

Verwarm intussen de resterende olijfolie in een pan met
 dikke bodem. Fruit hierin op laag vuur de uien, wortel en de
 bleekselderij samen met de knoflook tot ze zacht zijn
 en geuren. Dit duurt ongeveer 15 minuten.

Giet de wijn uit de andere pan bij de inmiddels zacht geworden
 soffritto. Doe ook de stukken vlees en de laurier, salie en de
 rozemarijn erbij. Doe er de helft van de bouillon bij, roer goed
 door, doe een deksel op de pan en laat ongeveer een uur
 stoven, tot het vlees van de botjes loslaat. Check af en toe of
 het niet te droog wordt, voeg in dat geval nog wat bouillon toe.

Haal de bouten en de vleugeltjes uit de pan. Haal het vlees
 van de botjes, hak het grof en doe terug in de saus. Breng op
 smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente.

Haal de pasta met een tang uit het water en roer door de saus.

Serveer met de Parmezaanse kaas en de citroenrasp.
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Ziti alla Genovese

Ziti met gestoofde uien en rundvlees

1 kg sukadelappen, in
 plakken van 5 cm

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

200 ml extra vergine olijfolie

1½ kg gele uien, gehalveerd
 en in fijne ringen

1 kleine wortel, fijngehakt

1 stengel bleekselderij,
 fijngehakt

3 tomaten, in kleine stukjes

1 laurierblaadje

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

150 ml witte wijn

400 g ziti, gedroogd
 (of gebruik rigatoni)

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Anders dan de naam doet vermoeden, is dit een typisch
 Napolitaanse pasta. Het is echt zo’n pastasaus die de mamma
 al op zondagochtend opzette. Er gaan enorme hoeveelheden
 ui in, die als het ware oplossen en zo de heerlijke saus creëren.
 Het sukadevlees werd traditioneel als hoofdgerecht gegeten,
 maar je kunt het ook in stukjes snijden en door de saus mengen.
 Of de volgende dag koud in dunne plakken gesneden op een
 sandwich. Ziti, de pasta die traditioneel voor dit gerecht wordt
 gebruikt, is een lange, holle pasta die in drieën wordt gebroken.

Dit recept levert meer saus op dan nodig, voor ongeveer
 8 personen, maar de saus laat zich goed invriezen.

Bestrooi het vlees aan alle kanten royaal met zout en peper.
 Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak het vlees op
 middelhoog vuur tot het mooi goudbruin is. Haal het vlees
 uit de pan.

Doe de uien, wortel en de bleekselderij in de pan en laat op
 laag vuur in 20 tot 25 minuten zacht worden. Doe het vlees
 terug in de pan, voeg ook de tomaten, laurier, peterselie, witte
 wijn en wat zout toe. Doe een deksel op de pan, breng aan
 de kook en zet het vuur laag. Laat 3 uur sudderen. Roer af en
 toe. De uien zullen veel vocht loslaten, dus in theorie is het
 niet nodig vocht toe te voegen. Check na 3 uur of het vlees
 boterzacht en de uien bijna opgelost zijn, als dat niet het geval
 is laat je het nog een uurtje langer stoven.

Haal het vlees uit de pan. Snijd het (gedeeltelijk) in kleine stukjes
 als je het in de pastasaus wilt doen. Check de consistentie van
 de saus, voeg eventueel wat bouillon of water toe, of laat hem
 juist iets inkoken. Breng op smaak met zout en peper. Haal
 eventueel een gedeelte van de saus uit de pan om te bewaren
 voor later.

Breek de ziti in drieën. Zet een pan met 4 liter water op. Voeg
 als het water kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is
 ongeveer 8 gram zout per liter water). Doe de pasta in de pan
 en roer door met een houten lepel. Kook hem volgens de
 aanwijzingen op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water. Doe de
 pasta bij de saus en doe er een pollepel kookwater bij. Roer
 even goed door.

Geef de Parmezaanse kaas erbij.
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Casarecce al sugo di
 agnello in bianco

Casarecce met saus van lamsvlees

80 ml extra vergine olijfolie
 + extra

2 middelgrote uien,
 fijngesneden

2 tenen knoflook, geplet

2 lamsschenkels (of 400 g
 lamsvlees van de schouder,
 aan 1 stuk)

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

100 ml witte wijn

schil van ½ biologische
 citroen (zonder het wit, met
 de dunschiller)

4 takjes tijm (alleen de
 blaadjes)

3 laurierblaadjes

400 g casarecce, gedroogd
 (of gebruik een andere korte
 pasta)

50 g pecorino, geraspt

Verwarm de olijfolie in een pan met dikke bodem. Fruit hierin
 op laag vuur de uien en de knoflook tot zacht en geurig, dit
 duurt ongeveer 15 minuten.

Verhit intussen een scheut olijfolie in een koekenpan. Bestrooi
 de lamsschenkels royaal met zout. Zet ze op middelhoog vuur
 tot het vlees aan alle kanten goudbruin is. Neem hier de tijd
 voor, het laagje vet dat op de lamsschenkels zit moet
 gesmolten zijn. Haal ze uit de pan en zet opzij.

Giet het meeste bakvet af. Blus af met de witte wijn en
 150 milliliter water en roer met een houten lepel de aanbaksels
 los. Giet de vloeistof bij de inmiddels zacht geworden uien.
 Doe ook de lamsschenkels, citroenschil, tijm en de laurier erbij
 en breng op smaak met zwarte peper. Doe een deksel op de
 pan en laat zachtjes ongeveer 1 uur stoven, tot het vlees van
 het bot valt. Check af en toe of er genoeg vocht in de pan zit,
 de schenkels moeten niet droogkoken. Voeg zo nodig een
 beetje water toe. Haal de schenkels uit de pan en haal het
 vlees van het bot; trek het in vrij kleine stukjes.

Laat de saus, als hij nog heel vloeibaar is, iets inkoken. Proef
 of hij op smaak is, maar houd er rekening mee dat de pecorino
 die er nog over gaat ook zout is. Doe het vlees terug in de saus.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer hem
 door de saus.

Dien op met de pecorino.
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Casarecce con ’nduja

Pasta met pittige varkensworst

50 ml extra vergine olijfolie

1 Tropea-ui of rode ui,
 fijngesneden

50 g ’nduja

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

zout, naar smaak

400 g casarecce, gedroogd
 (of gebruik een andere korte
 pasta)

50 g pecorino, geraspt

’Nduja is een zeer pittige, smeerbare varkensworst,
 afkomstig uit de teen van de laars in Zuid-Italië: Calabrië.
 De worst wordt gemaakt van varkensvlees, vet, zout en
 peperoncini (rode pepers). Die laatste spelen een belangrijke
 rol in de keuken van Calabrië. Wees voorzichtig met het
 gebruik: te veel ’nduja kan al snel te pittig zijn voor je gerecht.
 ’Nduja kun je kopen bij Italiaanse delicatessenwinkels maar
 ook in sommige supermarkten of online. Gebruik voor dit
 gerecht de Tropea-ui, ook afkomstig uit Calabrië. Deze is
 milder van smaak dan een rode ui. Kun je deze niet vinden,
 dan volstaat een gewone rode ui.

Verwarm in een wijde pan de olijfolie. Voeg de ui toe en laat
 zacht en zoet worden in 10 minuten.

Ontdoe de ’nduja van het vel en verdeel de worst in kleine
 stukken. Voeg toe en bak 2 minuten tot de ’nduja uit elkaar
 gevallen is. Voeg de tomaten toe en laat ongeveer 20 minuten
 op laag vuur sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken
 tomaat klein met een houten lepel. Proef de saus en voeg
 eventueel wat zout toe.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook hem 1 minuut korter dan op de verpakking
 staat aangegeven.

Zet als de pasta bijna klaar is de pan met saus op hoog vuur.
 Haal de pasta met een schuimspaan uit de pan en doe hem bij
 de saus. Voeg een pollepel kookwater toe en roer goed door,
 ongeveer 1 minuut.

Serveer met wat pecorino.
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Pappardelle alla lepre

Pappardelle met saus van gestoofde haas

We hebben deze pasta al vele jaren op de kaart staan, zodra het jachtseizoen
 voor de haas geopend is (van half oktober tot eind december). In de loop van de
 tijd hebben we het originele Toscaanse recept een beetje aangepast, dit is dus
 niet de klassieke versie! Zoals voor veel pastasauzen geldt ook hier dat je, als je
 toch bezig bent, net zo goed een grotere hoeveelheid saus kunt maken, en dan
 een gedeelte invriezen. Dit recept geeft voldoende saus voor 2 keer 4 personen.
 En: pas op voor de hagel.
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400 g pappardelle, vers (zie p. 267) of gedroogd
 (of gebruik een andere verse of gedroogde lintpasta)

10 g gedroogde funghi porcini

100 ml extra vergine olijfolie

2 uien, fijngehakt

1 wortel, fijngehakt

2 stengels bleekselderij, fijngehakt

½ bos bladpeterselie, fijngehakt

2 tenen knoflook, geplet

3 ansjovisfilets

1 el tomatenpuree

500 g hazenbouten

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

250 ml rode wijn

250 ml runderbouillon (pot of zie p. 297)

200 ml passata di pomodoro (fles)

1 takje tijm

2 laurierblaadjes

1 takje rozemarijn

25 g boter

80 g Parmezaanse kaas, geraspt

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies
 op p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Week intussen de porcini 20 minuten in 100 milliliter
 lauwwarm water. Giet af en vang daarbij het weekvocht
 op. Giet het weekvocht boven een schoon kommetje
 door een stuk keukenpapier en filter zo het eventuele
 zand eruit. Hak de porcini fijn. Zet de porcini en het
 weekvocht opzij.

Verwarm de helft van de olijfolie in een pan met
 dikke bodem. Fruit hierin op laag vuur de ui, wortel,
 bleekselderij, peterselie en de knoflook tot ze zacht
 en geurig zijn. Dit duurt ongeveer 15 minuten. Voeg de
 ansjovis, porcini en de tomatenpuree toe en laat een
 paar minuten zachtjes mee bakken.

Verhit intussen de resterende olijfolie in een koekenpan.
 Bestrooi de hazenbouten royaal met zout en peper. Zet
 de hazenbouten op middelhoog vuur tot het vlees aan
 alle kanten goudbruin is, dit duurt 10 à 12 minuten. Haal
 de bouten uit de pan en doe ze bij de groenten.

Giet de rode wijn in de koekenpan om de aanbaksels
 los te roeren met een houten lepel, dit heet deglaceren.

Giet het geheel daarna in de pan met haas en groenten.
 Voeg de bouillon, tomaten, tijm, laurier en de rozemarijn
 toe. Doe een deksel op de pan en laat minstens
 1 à 1½ uur zachtjes stoven. De kooktijd varieert en heeft
 veel te maken met of je voor- of achterbouten gebruikt.
 Hoe dan ook, het vlees moet gemakkelijk van het bot
 loslaten.

Haal de bouten uit de saus. Trek het vlees van het bot
 en hak het grof. Laat de saus, als hij te vloeibaar is, zo
 nodig wat inkoken. Breng op smaak met zout en peper.
 Doe het hazenvlees terug in de saus. Schep de saus die
 te veel is uit de pan, en bewaar in de koelkast of vries in.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water
 kookt 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer
 8 gram zout per liter water). Doe de pasta in de pan en
 roer door met een houten lepel. Kook hem volgens de
 aanwijzingen op de verpakking al dente. Kook verse
 pasta als deze boven komt drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe in de
 pan met saus. Meng de boter erdoorheen.

Serveer en geef de Parmezaanse kaas er apart bij.
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Pappardelle con
 ragù di cervo

Pappardelle met saus van hert

200 ml rode wijn

2 laurierblaadjes

4 jeneverbessen

2 kruidnagels

2 tenen knoflook, geplet

½ kaneelstokje

1 bouquet garni (van 2 takjes
 rozemarijn en 4 takjes tijm)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

500 g hertenpoulet of -bout,
 in blokjes van 3 × 3 cm

100 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, fijngesneden

1 kleine stengel
 bleekselderij, fijngesneden

2 tenen knoflook, geplet

1 takje rozemarijn (alleen
 de blaadjes), fijngesneden

3 takjes tijm (alleen de
 blaadjes)

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

200 ml runderbouillon
 (pot of zie p. )

400 g verse pici,
 pappardelle of tagliatelle,
 (zie p. 290 en 267) of
 gebruik gedroogde rigatoni

25 g boter

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Deze saus gaat ook heel goed met de rustieke Toscaanse
 pici, of met rigatoni of tagliatelle.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Neem een bak of schaal die net groot genoeg is voor vlees
 en marinade. Meng de rode wijn, laurier, jeneverbessen,
 kruidnagels, knoflook, het kaneelstokje, het bouquet garni en
 wat zout en peper. Leg het vlees erin. Dek af en zet het liefst
 1 nacht in de koelkast, of minstens 3 uur. Zeef het vocht vlak
 voordat je de ragù gaat maken en bewaar het voor later. Het
 bouquet garni heb je niet meer nodig.

Verwarm de helft van de olijfolie in een koekenpan. Dep het
 vlees droog met keukenpapier en bestrooi royaal met zout en
 peper. Doe het vlees in de pan als de olie goed heet is. Niet alles
 tegelijk, want dan zal het vlees koken in plaats van bakken. Bak
 het op hoog vuur aan alle kanten mooi bruin. Haal uit de pan en
 zet weg. Ga door tot al het vlees aangebraden is. Giet het meeste
 vet af. Giet wat water in de pan en roer met een houten lepel de
 aanbaksels los. Bewaar dit om later aan de saus toe te voegen.

Verwarm intussen in een grote pan met dikke bodem de
 resterende olijfolie. Fruit hierin op laag vuur de ui, wortel en
 de bleekselderij samen met de knoflook, rozemarijn en de
 tijm tot ze zacht zijn en geuren. Dit duurt ongeveer 15 minuten.
 Voeg de tomaten toe en de rode wijn van de marinade. Voeg
 de bouillon toe en breng aan de kook. Doe als laatste het
 aangebraden vlees in de pan. Doe een deksel op de pan en
 laat ongeveer 2 tot 3 uur zachtjes stoven. Check af en toe of
 het niet te droog wordt, voeg dan nog wat water toe. De saus
 is klaar als het vlees zacht en mals is. Proef of er nog zout of
 peper bij moet.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta volgens de instructies op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water. Doe de pasta bij de
 saus en meng goed. Voeg eventueel een pollepel kookwater
 toe. Roer op het laatst de boter erdoor.

Serveer met de Parmezaanse kaas.
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Orecchiette al
 sugo di braciole

Orecchiette met saus van
 gevulde vleesrolletjes

400 g orecchiette, vers
 (zie p. 288) of gedroogd

4 kalfslapjes (à circa 120 g),
 platgeslagen

1 teen knoflook, fijngehakt

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

100 g pancetta, in dunne
 plakken

80 g pecorino, grof
 geraspt
 rasp van ½ biologische
 citroen

100 ml extra vergine olijfolie

1 ui, grof gehakt

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

100 ml witte wijn

1½ blik gepelde tomaten
 (600 g)

3 takjes basilicum
 (alleen de blaadjes)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

In heel Zuid-Italië maken ze vaak pastasaus van stukken vlees,
 die ze dan uren laten trekken zodat ze bijna al hun smaak
 afgeven aan de saus. Ze gebruiken de saus voor de pasta en
 het vlees eten ze als hoofdgerecht. De Napolitaanse variant
 is beroemd, (zie pasta alla Genovese op p. 185) maar dit is de
 versie uit Puglia. Eet de rolletjes als secondo, met wat brood
 om de saus mee op te deppen.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 288 of gebruik gedroogde pasta.

Leg de kalfslapjes op een plank. Strooi de gehakte knoflook
 en de peterselie erover. Beleg met de pancetta en de geraspte
 kaas. Rasp er de schil van de citroen overheen.

Rol de kalfslapjes op, waarbij je ongeveer als je op een derde
 bent de zijkanten naar binnen klapt, zodat de vulling er niet uit
 kan vallen. Maak ze dicht met keukentouw of cocktailprikkers.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en bak de rolletjes
 aan alle kanten bruin. Doe halverwege de ui erbij, en op het
 laatst het pepertje. Blus af met de witte wijn, laat even
 verdampen. Doe de tomaten, het basilicum en wat zout erbij
 en doe een deksel op de pan. Breng aan de kook, zet het vuur
 zo laag mogelijk en laat 3 uur stoven. Check af en toe of het
 niet te droog wordt, voeg dan nog wat water toe.

Proef op het laatst of er nog zout of peper bij moet. Haal de
 rolletjes met wat van de saus uit de pan en houd ze warm. Zet
 de pan met saus op een laag vuur; hier gaat straks de pasta bij.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta volgens de instructies in het
 basisrecept of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en doe hem
 bij de saus. Roer en dien op.
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Pici alla Norcina

Pasta met saus van varkensworst,
 porcini en room

400 g pici, vers (zie p. 290)
 of gedroogd, of een andere
 pasta naar keuze, zoals
 paccheri

10 g gedroogde funghi
 porcini

60 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

3 verse varkensworsten,
 uit het vel geknepen en in
 stukjes

80 ml witte wijn

200 ml slagroom

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

50 g pecorino, geraspt

Het stadje Norcia in Umbrië staat bekend om zijn varkens.
 Een norcineria is een slagerij gespecialiseerd in allerlei
 producten gemaakt met varkensvlees: hammen, worsten,
 spek et cetera. Eigenlijk horen er ook truffels in deze pasta,
 maar zonder is hij ook heel lekker.

Maak eventueel de pasta volgens de instructies op p. 290 of
 gebruik gedroogde pasta.

Week de porcini 20 minuten in 100 milliliter lauwwarm water.
 Giet af en vang daarbij het weekvocht op. Giet het weekvocht
 boven een schoon kommetje door een stuk keukenpapier en
 filter zo het eventuele zand eruit. Hak de porcini fijn. Zet de
 porcini en het weekvocht opzij.

Verwarm de olijfolie in een ruime lage pan en fruit de ui tot
 hij zacht en geurig is, dit duurt ongeveer 10 minuten.

Voeg het worstvlees toe, zet het vuur hoger en bak het rul
 en mooi bruin. Voeg de porcini, het weekvocht en de witte
 wijn toe en laat 20 minuten sudderen. Voeg dan de room
 toe en breng op smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pasta volgens de instructies
 in het basisrecept of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Doe de pecorino erbij, roer door en dien op.
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Pappardelle con
 coda alla vaccinara

Pasta met saus van gestoofde
 ossenstaart op Romeinse wijze

Dit gerecht komt uit Rome, en wel uit de wijk Regola, waar van oudsher de
 vaccinari, slachters, woonden. Het maakt deel uit van wat de keuken van de
 quinto quarto genoemd wordt, de keuken waarbij de minder courante delen
 van het dier bereid worden. In Rome was die keuken destijds noodgedwongen
 zeer goed ontwikkeld. De slachters kregen bij wijze van loon de staart mee van
 het dier dat ze geslacht hadden, en die werd dan door hun vrouw, de vaccinara
 bereid. Dit is eigenlijk een secondo, maar de combinatie met pasta is zo lekker
 dat we er een pastagerecht van hebben gemaakt.
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400 g pappardelle of tagliatelle, vers
 (zie p. 267) of gedroogd

100 ml extra vergine olijfolie

1 middelgrote ui, fijngesneden

1 wortel, fijngehakt

1 kleine stengel bleekselderij,
 fijngehakt

100 g pancetta, fijngesneden

2 tenen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

3 takjes tijm

3 laurierblaadjes

1 kg ossenstaart, in stukken

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

150 ml witte wijn

1 blik gepelde tomaten (400 g)

2 kruidnagels

snuf nootmuskaat

½ tl kaneelpoeder

25 g rozijnen

25 g pijnboompitten

1 tl cacaopoeder

80 g boter

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Begin met de soffritto. Verhit de helft van de olijfolie in een
 grote pan met dikke bodem en voeg de ui, wortel, bleekselderij,
 pancetta, knoflook, peterselie, tijm en de laurierblaadjes toe.
 Laat 15 minuten zachtjes fruiten tot glazig.

Verhit intussen de resterende olijfolie in een aparte pan. Dep de
 ossenstaart droog met keukenpapier en bestrooi royaal met
 zout en peper. Doe de stukken ossenstaart in de pan, zet het
 vuur hoger en bak tot ze een mooie kleur hebben. Keer ze
 regelmatig. Haal ze uit de pan. Blus af met de wijn en roer de
 aanbaksels los.

Doe de stukken ossenstaart en het vocht bij de zacht
 geworden groenten in de andere pan. Doe de tomaten en
 ½ liter water erbij. Voeg de kruidnagels, wat nootmuskaat,
 kaneel en wat zout en peper toe en roer goed door. Laat aan
 de kook komen, zet het vuur laag en laat het geheel zachtjes
 3 uur stoven met een deksel op de pan.

Voeg de rozijnen en de pijnboompitten aan de ossenstaart toe.
 Doe een beetje van de saus in een kommetje en roer daar het
 cacaopoeder doorheen. Doe het mengsel terug in de pan.

Laat het geheel nog 15 minuten sudderen. Het vlees moet
 gemakkelijk van het bot loslaten. Proef of het op smaak is.

Schep het vlees uit de pan en laat iets afkoelen. Trek het vlees
 van het bot en doe terug in de pan met saus. Warm langzaam
 op. Haal eventueel een gedeelte van de saus uit de pan om te
 bewaren voor later.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Smelt de boter in een grote pan en roer er een pollepel
 kookwater door.

Haal de pasta met een tang uit het water en roer hem door de
 boter. Schep er wat van de saus over.
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Tagliatelle con ragù
 alla bolognese

Tagliatelle met klassieke vleessaus

400 g tagliatelle, vers
 (zie p. 267) of gedroogd
 (of gebruik paccheri of
 rigatoni)

50 ml extra vergine olijfolie

50 g boter

1 middelgrote ui,
 fijngesneden

1 kleine wortel, fijngesneden

1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

100 g pancetta,
 fijngesneden

200 g rundergehakt, liefst
 zo grof mogelijk

400 g half-om-halfgehakt,
 liefst zo grof mogelijk

10 g zout + extra
 versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

150 ml witte wijn

1 el tomatenpuree,
 losgeroerd met een beetje
 bouillon

1½ blik gepelde tomaten
 (600 g)

100 ml volle melk

1 laurierblaadje

100 ml runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Deze wereldberoemde saus is voor velen synoniem met de
 Italiaanse keuken. Gek genoeg bestaat ‘spaghetti bolognese’
 in Italië niet; spaghetti is te dun en glad om zich goed aan de
 ragù te kunnen hechten. De klassieke combinatie in Emilia-
 Romagna is met tagliatelle of lasagne. In andere regio’s ook
 met gedroogde korte pasta, zoals rigatoni of paccheri.

Dit recept geeft saus voor 8 personen, maar je kunt hem
 goed in porties invriezen, en het is altijd handig om bij de
 hand te hebben.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Begin om de ragu te maken met de soffritto. Laat een pan met
 dikke bodem heet worden, doe de olie en de boter erin. Voeg,
 als de boter gesmolten en de olie heet is, de ui, wortel en de
 bleekselderij toe en laat op laag vuur geurig en glazig worden.
 Dit duurt minstens 10 minuten. Voeg de pancetta toe en laat
 2 minuten meebakken.

Verhit intussen wat olijfolie in een aparte pan. Bak daarin op
 hoog vuur het gehakt met wat zout en peper. Maak het rul
 met een houten lepel. Blus af met de wijn als het mooi bruin is.
 Voeg de tomatenpuree toe en laat even meebakken. Doe de
 inhoud van de pan bij de soffritto. Voeg de tomaten, melk en
 de laurier toe. Laat aan de kook komen en doe een deksel op
 de pan. Zet het vuur op zijn allerlaagst en laat 2 uur sudderen,
 langer mag ook. Check van tijd tot tijd of de ragù niet te droog
 wordt. Doe er in dat geval wat bouillon of water bij. Maak op
 smaak met zout en peper.

Haal de helft van de saus uit de pan en bewaar om in te vriezen.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven
 komt drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en roer door de
 saus. Doe er eventueel nog wat kookwater bij. Geef de
 Parmezaanse kaas erbij.
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Pappardelle aretine

Pappardelle met saus van tamme eend

400 g pappardelle,
 tagliatelle of bigoli, vers
 (zie p. 267) of gedroogd

50 ml extra vergine olijfolie

2 tamme eendenbouten,
 bij het gewricht door-
 gesneden

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

80 ml witte wijn

150 ml kippenbouillon
 (pot of zie p. 296)

1 ui, fijngesneden

1 kleine wortel, fijngesneden

1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

4 salieblaadjes, fijngehakt

100 g prosciutto, in 1 of
 meerdere dikke plakken en
 vervolgens fijngesneden
 (optioneel)

2 tenen knoflook, geplet

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

25 g boter

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Verhit een scheut olijfolie in een koekenpan. Bestrooi de
 stukken eend royaal met zout en peper. Doe ze in de pan als
 de olie bijna rookt. Bak ze tot ze aan alle kanten een mooie
 bruine kleur hebben, dit duurt 10 à 12 minuten. Haal ze uit de
 pan en zet opzij. Giet het meeste vet af. Giet de witte wijn en
 de kippenbouillon in de pan en roer met een houten lepel de
 aanbaksels los. Bewaar voor later.

Zet intussen in een andere pan de soffritto aan. Verwarm
 de olijfolie in een pan met dikke bodem. Fruit hierin op laag
 vuur de ui, wortel, bleekselderij, peterselie, salie, prosciutto
 en de knoflook tot ze zacht zijn en geuren. Dit duurt ongeveer
 15 minuten. Voeg dan de tomaten, de stukken eend en het
 vocht met de aanbaksels toe aan de koekenpan. Doe er een
 deksel op en laat 1½ uur zachtjes stoven. Roer af en toe en
 maak grote stukken tomaat klein met een houten lepel.

Haal aan het einde van de kooktijd de stukken eend met een
 tang uit de pan. Haal als ze een beetje afgekoeld zijn het vlees
 van het bot en trek het met je handen in kleine stukjes. Schep
 zo nodig het meeste vet van de saus. Laat intussen de saus
 inkoken; hij moet vrij dik zijn. Breng hem op smaak met zout
 en peper.

Doe de stukjes eend weer terug in de saus en warm op.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water en doe hem bij de
 saus. Roer de boter en eventueel wat kookwater erdoor.

Geef de Parmezaanse kaas er apart bij.
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Pappardelle al ragù
 di cinghiale

Pappardelle met saus van wild zwijn

400 g pappardelle of
 tagliatelle, vers (zie p. 267)
 of gedroogd

200 ml rode wijn

2 laurierblaadjes

4 jeneverbessen

4 tenen knoflook, geplet

2 takjes rozemarijn

2 takjes tijm

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

500 g wildzwijnpoulet,
 in flinke blokjes

60 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, fijngesneden

1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

1 takje rozemarijn (alleen
 de naaldjes), fijngehakt

1 takje salie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

2 el tomatenpuree

scheut rodewijnazijn

200 ml runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

25 g boter

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Neem een bak of schaal die net groot genoeg is voor vlees en
 marinade. Meng de rode wijn, laurierblaadjes, jeneverbessen,
 2 tenen knoflook, de rozemarijn, tijm en wat zout en peper. Leg
 het vlees erin. Dek af en zet het liefst 1 nacht in de koelkast, of
 minstens 3 uur. Zeef het vocht vlak voordat je de ragù gaat
 maken en bewaar het voor later. Het bouquet garni heb je niet
 meer nodig.

Verwarm de olijfolie in een koekenpan. Dep het vlees droog
 met keukenpapier en bestrooi het royaal met zout en peper.
 Doe het vlees in de pan als de olie goed heet is. Niet alles
 tegelijk, want dan zal het vlees koken in plaats van bakken.
 Bak het op hoog vuur aan alle kanten mooi bruin. Haal uit de
 pan en zet weg. Ga door tot al het vlees aangebraden is. Giet
 het meeste vet af. Giet wat water in de pan en roer met een
 houten lepel de aanbaksels los. Bewaar die om later aan de
 saus toe te voegen.

Verwarm intussen in een grote pan met dikke bodem de
 olijfolie. Fruit hierin op laag vuur de ui, wortel en de bleekselderij
 samen met de resterende knoflook, rozemarijn en de salie tot
 ze zacht zijn en geuren. Dit duurt ongeveer 15 minuten.

Roer er de tomatenpuree doorheen, voeg een scheut rode-
 wijnazijn toe en bak 2 minuten. Giet er de rode wijn van de
 marinade bij en laat een paar minuten staan. Voeg de bouillon
 toe en breng aan de kook. Doe als laatste het aangebakken
 vlees en het vocht erbij. Doe een deksel op de pan en laat
 ongeveer 1 uur en 30 minuten zachtjes stoven. Check af en
 toe of het niet te droog wordt, voeg dan nog wat water toe.
 De saus is klaar als het vlees zacht en mals is. Proef of er
 nog zout of peper bij moet.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang uit het water. Doe de pasta bij de
 saus en meng goed. Roer op het laatst de boter en eventueel
 wat kookwater erdoor.

Serveer met de Parmezaanse kaas.
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Tagliatelle allo zafferano
 con ossobuco

Tagliatelle met gestoofde kalfsschenkel
 en gremolata

Als je ossobuco hebt gemaakt is dit een heerlijke manier om de leftovers te
 gebruiken. Maar het loont ook zeker de moeite om de saus speciaal voor deze
 pasta te maken. Dat doen wij in Toscanini ook. De ossobuco alla Milanese wordt
 met saffraanrisotto geserveerd, maar met een verse tagliatelle of pappardelle is
 het ook heerlijk. En dan met een saffraan-botersaus.

202






400 g tagliatelle, of papperdelle,
 vers (zie p. 267) of gedroogd (of
 gebruik paccheri, rigatoni)

100 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, fijngehakt

1 kleine stengel
 bleekselderij, fijngehakt

½ bos bladpeterselie, (alleen de
 blaadjes) fijngehakt

2 tenen knoflook, geplet

2 kalfsschenkels, op 2 plaatsen
 aan de zijkant ingesneden (anders
 trekken ze krom)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

bloem, om de schenkels
 doorheen te wentelen

100 ml witte wijn

200 ml runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

schil van 1/3 biologische citroen
 (zonder het wit, met de dunschiller)

1 blik gepelde tomaten (400 g)

50 g boter

plukje saffraan, geweekt in wat water

30 g Parmezaanse kaas, geraspt

Voor de gremolata:

1 teen knoflook, fijngehakt

½ bos bladpeterselie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

rasp van 1/3 biologische citroen

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Begin met het maken van de soffritto. Verwarm de helft van de
 olijfolie in een pan met dikke bodem. Fruit hierin op laag vuur de
 ui, wortel, bleekselderij en de peterselie samen met de knoflook
 tot ze zacht zijn en geuren. Dit duurt ongeveer 15 minuten.

Dep de schenkels met wat keukenpapier droog. Bestrooi
 royaal met zout en peper en wentel ze door de bloem. Bak ze in
 de resterende olijfolie in een koekenpan goudbruin op hoog vuur.
 Haal de schenkels uit de pan en doe ze in de pan met de soffritto.

Giet de witte wijn en de helft van de bouillon in de koekenpan
 en roer met een houten lepel de aanbaksels los. Giet het vocht
 bij de schenkels.

Voeg ook de citroenschil en de tomaat toe. Maak op smaak
 met zout en peper. Doe een deksel op de pan en laat stoven
 tot het vlees gaar en zacht is maar nog net niet van het bot
 valt, ongeveer 40 minuten. Controleer af en toe of er nog
 wat bouillon bij moet.

Maak terwijl de schenkels stoven de gremolata door de
 fijngehakte teen knoflook te mengen met de gehakte
 peterselie en de citroenrasp.

Haal de schenkels uit de pan als ze gaar zijn. Trek het vlees
 van het bot en schraap het merg eruit. Doe terug in de saus.
 Proef of er nog zout bij moet.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Smelt de boter in een grote pan en voeg de saffraan met
 het water toe. Haal de pasta met een tang uit de pan en
 doe hem bij de boter. Doe er een pollepel kookwater en de
 Parmezaanse kaas bij, zet het vuur hoger en roer tot er een
 mooie emulsie ontstaat.

Verdeel de pasta over de borden, schep er wat saus op en
 strooi de gremolata erover.
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Garganelli con
 sugo di coniglio

Pasta met saus van konijn

400 g garganelli, vers
 (zie p. 268) of gedroogd
 (of gebruik penne)

100 ml olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, in blokjes

2 tenen knoflook, geplet

1 tam konijn, in 12
 stukken verdeeld, of 6
 konijnenbouten in tweeën

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

150 ml witte wijn

1 takje rozemarijn (alleen
 de blaadjes), fijngesneden

2 takjes tijm

25 g boter

50 g pecorino, geraspt

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 268 of gebruik gedroogde pasta.

Begin met het maken van de soffritto. Verwarm de helft van de
 olijfolie in een pan met dikke bodem. Fruit hierin op laag vuur
 de ui en de wortel samen met de knoflook tot ze zacht
 zijn en geuren. Dit duurt ongeveer 15 minuten.

Verwarm intussen de rest van de olijfolie in een koekenpan.
 Dep het vlees droog met keukenpapier en bestrooi het royaal
 met zout en peper. Doe het vlees in de pan als de olie goed
 heet is. Niet alles tegelijk, want dan zal het vlees koken in
 plaats van bakken. Bak het op hoog vuur aan alle kanten mooi
 bruin. Haal uit de pan en zet weg. Ga door tot al het vlees
 aangebraden is.

Giet het meeste vet af. Blus af met de witte wijn en 150 milliliter
 water en roer met een houten lepel de aanbaksels los.

Giet de vloeistof bij de inmiddels zacht geworden soffritto. Doe
 ook de konijnenbouten, de rozemarijn en de tijm erbij. Doe een
 deksel op de pan en laat zachtjes stoven tot het vlees van het
 bot valt, ongeveer 1 uur. Check af en toe of er genoeg vocht in
 de pan zit, de bouten moeten niet droogkoken. Voeg zo nodig
 een beetje water toe.

Haal de bouten uit de pan en haal het vlees van het bot; trek
 het in vrij kleine stukjes. Laat de saus, als hij nog heel vloeibaar
 is, iets inkoken. Proef of hij op smaak is, maar houd er rekening
 mee dat de pecorino die er nog over gaat ook zout is. Doe het
 vlees terug in de saus.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta volgens de instructies in het
 basisrecept op p. 268 of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer
 hem door de saus. Roer de boter en eventueel wat kookwater
 erdoor. Serveer met wat pecorino.
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Garganelli con
 ragù d’agnello

Pasta met saus van lamsvlees

400 g garganelli, vers
 (zie p. 268) of gedroogd
 (of gebruik een andere
 korte pasta)

100 ml extra vergine olijfolie

2 middelgrote uien,
 fijngehakt

1 wortel, fijngesneden

2 stengels bleekselderij,
 fijngesneden

4 tenen knoflook, geplet

1 el tomatenpuree

400 g lamsgehakt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

100 ml rode wijn

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

1 takje rozemarijn,
 fijngehakt

2 takjes tijm

3 laurierblaadjes

3 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

50 g pecorino, geraspt

Deze ragù verschilt van de andere lamsragù (zie p. 187) in
 zoverre dat deze met lamsgehakt en tomaat gemaakt wordt.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op p. 268.

Begin met het maken van de soffritto. Verwarm de helft van de
 olijfolie in een pan met dikke bodem. Fruit hierin op laag vuur
 de uien, wortel en de bleekselderij samen met de knoflook
 tot ze zacht zijn en geuren. Dit duurt ongeveer 15 minuten.
 Voeg de tomatenpuree toe, roer goed door en bak even mee.

Verhit intussen een scheut olijfolie in een koekenpan. Bak het
 lamsgehakt op middelhoog vuur tot het rul en mooi bruin is.
 Blus af met de rode wijn en 150 milliliter water, breng even aan
 de kook en roer met een houten lepel de aanbaksels los.

Doe de inhoud van de koekenpan bij de pan met de soffritto.
 Doe ook de tomaten, rozemarijn, tijm, laurier en de peper erbij.
 Doe een deksel op de pan en laat ongeveer 1 uur zachtjes
 stoven. Check af en toe of er genoeg vocht in de pan zit.

Laat de saus, als hij nog heel vloeibaar is, iets inkoken. Proef
 of hij op smaak is, maar houd er rekening mee dat de pecorino
 die er nog over gaat ook zout is. Vis de takjes tijm en de
 laurierblaadjes uit de pan en gooi weg.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta volgens de instructies in het
 basisrecept op p. 268 of op de verpakking al dente.

Haal de pasta met een schuimspaan uit het water en roer hem
 door de saus. Roer er eventueel wat kookwater door.

Dien op met wat fijngehakte peterselie en pecorino erover
 gestrooid.
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Tagliatelle con sugo
 di regaglie di pollo

Tagliatelle met saus van kippeningewanden

400 g tagliatelle, vers
 (zie p. 267) of gedroogd
 (of gebruik penne)

20 g gedroogde funghi
 porcini

300 g kippenmaagjes,
 -hartjes en -levertjes,
 goed afgespoeld en
 drooggedept

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

50 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

6 takjes majoraan (alleen
 de blaadjes)

100 ml witte wijn

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

50 g Parmezaanse kaas
 of pecorino, geraspt

Deze saus is kenmerkend voor de regio Umbrië. Laat je niet
 afschrikken, het eindresultaat is erg lekker! Je kunt ook alleen
 kippenlevers gebruiken.

Maak eventueel eerst de pasta volgens de instructies op 
 p. 267 of gebruik gedroogde pasta.

Week de porcini 20 minuten in 200 milliliter lauwwarm water.
 Giet af en vang daarbij het weekvocht op. Giet het weekvocht
 boven een schoon kommetje door een stuk keukenpapier en
 filter zo het eventuele zand eruit. Hak de porcini fijn. Zet de
 porcini en het weekvocht opzij.

Bestrooi het orgaanvlees royaal met zout. Verwarm de olijfolie
 in een ruime lage pan en bak ze op hoog vuur mooi bruin. Haal
 ze uit de pan en hak ze fijn.

Fruit intussen in het achtergebleven bakvet de knoflook. Doe
 de majoraan, porcini, het weekvocht en de witte wijn erbij en
 laat 5 minuten sudderen.

Doe de ingewanden terug in de pan. Doe de tomaten erbij
 en wat zout en peper. Doe een deksel op de pan en laat 1 uur
 sudderen op laag vuur. Roer af en toe en maak grote stukken
 tomaat klein met een houten lepel.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met
 een houten lepel. Kook hem volgens de aanwijzingen op de
 verpakking al dente. Kook verse pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de pasta met een tang of schuimspaan uit het water en
 doe hem bij de saus. Meng goed.

Dien op met Parmezaanse kaas of pecorino.
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Quadrettini in brodo

Quadrettini in kippenbouillon

800 ml kippenbouillon
 (pot of zie p. 296)

400 g quadrettini of
 andere kleine pasta voor
 in de soep, gedroogd

zout en versgemalen
 zwarte peper (optioneel)

80 g Parmezaanse kaas

Sinds enige tijd hebben wij een heuse sfoglina in dienst:
 Tamara, een al wat oudere dame uit Bologna. Ze komt twee
 keer in de week verse eierdeeg maken naar traditioneel recept
 en met traditionele technieken. Ze maakt het deeg met de
 hand, rolt het met de hand uit, en vouwt de tortellini, tortelloni
 en cappelletti met de hand. Dit alles in een verbluffend tempo.

Alle stukjes deeg die ze overhoudt versnijdt ze tot quadrettini,
 om niets weg te hoeven gooien. Deze quadrettini zijn vierkantjes
 van ¾ cm à 1 cm. Denk hier dus aan wanneer je zelf pasta maakt
 en deeg overhoudt. Je kunt ze ook drogen zodat je ze altijd in
 huis hebt.

In plaats van quadrettini kun je ook speciale pasta voor in
 de soep gebruiken, die veel pastamerken verkopen onder
 de verzamelnaam ‘pastine’, bijvoorbeeld stelline (sterretjes),
 alfabeto (alfabetpasta), of anelli (ringetjes).

Breng de bouillon aan de kook.

Voeg de quadrettini (of andere kleine pasta) toe. Laat 2 minuten
 koken, of tot de pasta naar eigen smaak al dente is.

Maak op smaak met zout en peper en serveer met de
 Parmezaanse kaas.
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Gevulde pasta
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Tortellini in brodo

Tortellini in bouillon

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

25 g boter

100 g varkensvlees (bijv.
 van de schouder), in
 blokjes van 3 × 3 cm

80 g prosciutto di Parma,
 in kleine blokjes

80 g mortadella, in kleine
 blokjes

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

1 ei

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Verder nodig
 1 liter runder- of
 kippenbouillon (pot of zie 
 p. 296-297)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

De steden Bologna en Modena betwisten elkaar de herkomst
 van dit gerecht, en er is mede door deze rivaliteit veel
 verwarring over de precieze ingrediënten. Om hier een einde
 aan te maken is in 1974 de ‘Broederschap van de Tortellino’
 opgericht, die het originele recept heeft gedeponeerd. Geen
 grap. In werkelijkheid is het zoals met alle regionale gerechten,
 dat het per familie een beetje verschilt wat men erin doet, al zijn
 er natuurlijk altijd een paar vaste ingrediënten. In dit geval de
 prosciutto, de mortadella en de Parmezaanse kaas. Traditioneel
 worden tortellini in brodo met de kerst geserveerd.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Smelt voor de vulling de boter in een sauteerpan. Bak de blokjes
 varkensvlees op middelhoog vuur in 5 à 7 minuten bruin en gaar.
 Laat iets afkoelen.

Doe het varkensvlees en de prosciutto, de mortadella en de
 Parmezaanse kaas samen met het ei in een keukenmachine en
 maal tot een homogene massa. Proef en breng op smaak met
 nootmuskaat en peper. Er hoeft waarschijnlijk geen zout bij.

Maak de tortellini volgens de instructies op p. 274.

Breng de bouillon in een wijde pan aan de kook. Doe de
 tortellini erin (reken circa 120 gram tortellini per persoon) en
 roer door met een houten lepel. Kook de pasta als deze
 boven komt drijven nog 1 minuut.

Schep de bouillon en de tortellini in warme borden. Geef de
 Parmezaanse kaas erbij.
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Tortellini con panna
 e prosciutto

Tortellini met room en ham

Dit is Tamara, onze sfoglina. In Bologna, waar zij vandaan komt,
 is een sfoglina een vrouw die verse pasta maakt. Altijd eierpasta,
 en van begin tot eind gemaakt met de hand. Dus het deeg maakt
 ze met de hand, en het uitrollen ervan doet ze met een deegroller,
 tot je er doorheen kan kijken. Vervolgens verwerkt ze het deeg
 tot tagliatelle of pappardelle, of tortellini, tortelloni of cappelletti.
 In Bologna heeft elk zichzelf respecterend restaurant een
 sfoglina (of sfoglino) in dienst.

Er bestaat een ‘Ode aan de tortellino’:

Quale cibo sopraffino
 è il felsineo tortellino.
 Dentro il brodo di cappone
 te lo mangi in un boccone,
 se poi metti panna o ragù,
 te lo gusti ancor di più.

Vrij vertaald:

Wat een superheerlijk eten,
 is de tortellino Bolognese.
 In een bouillon van kapoen,
 zul je er niet lang over doen.
 Maar met ragù of room
 wordt het helemaal een droom.
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1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

100 g gekookte ham, in 1 dikke plak en vervolgens in blokjes
 van 1/2 × 1/2 cm

50 g boter

250 ml slagroom

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen zwarte peper, naar smaak

80 g Parmezaanse kaas, geraspt

Maak de tortellini volgens de instructies op p. 215 en 274.

Smelt de boter in een wijde pan en bak de blokjes ham
 kort aan. Giet de room erbij en maak op smaak met de
 nootmuskaat en zout en peper. Houd warm.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt
 drijven nog 1 minuut.

Haal de tortellini met een schuimspaan uit het water en doe ze
 bij de roomsaus. Doe de helft van de Parmezaanse kaas erbij
 en laat de saus een beetje inkoken.

Geef de resterende Parmezaanse kaas er aan tafel bij.
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Ravioli alla barbabietole

Ravioli gevuld met rode biet

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

250 g rode biet, ongekookt,
 of kant-en-klare gekookte
 bietjes

100 g ricotta, uitgelekt
 1 eidooier

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

30 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

Verder nodig

100 g boter

30 g maanzaad

Er zijn grofweg twee soorten biet: zomerbiet en winterbiet.
 Zomerbietjes zijn veel kleiner dan de winterbiet. Ook hoef je
 deze bietjes minder lang te koken of in de oven te roosteren
 tot ze gaar zijn. Houd daar rekening wanneer je deze ravioli
 gaat maken, anders kan het zijn dat je wel 2 uur moet wachten
 voordat je bieten gaar zijn. Je kunt ook een beetje valsspelen:
 voorgekookte bieten zijn (in de winter) eigenlijk net zo makkelijk.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Rooster de bieten (met
 schil) 30 à 40 minuten, afhankelijk van hoe groot ze zijn, in de
 voorverwarmde oven. Ze zijn gaar als je een vork er zonder
 weerstand in kunt prikken. Laat de bieten afkoelen tot je ze
 net kunt vastpakken. Pel ze en maal in een keukenmachine fijn.
 Laat afkoelen.

Meng in een grote kom de gepureerde bieten met de ricotta,
 eidooier en de Parmezaanse kaas. Breng op smaak met zout
 en peper. Voeg wat paneermeel toe tot het een redelijk stevige
 vulling is. Proef nogmaals of het mengsel goed op smaak is.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 270.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog
 2 minuten.

Laat intussen de boter samen met een pollepel kookwater en
 de helft van het maanzaad op middelhoog vuur smelten.

Schep de ravioli met een schuimspaan uit het water en roer ze
 door de botersaus.

Serveer met de rest van het maanzaad.
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Ravioli con ricotta 
 e spinaci

Ravioli gevuld met ricotta en spinazie

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

20 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

400 g spinazie (of 180 g
 diepvriesspinazie, ontdooid
 en uitgelekt)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

200 g ricotta, uitgelekt
 1 ei, losgeklopt

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

snuf nootmuskaat

Verder nodig

100 g boter

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

De meest klassieke combinatie is toch wel die van ricotta
 en spinazie, en die wordt ook veelvuldig gebruikt.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Zet het vuur hoog en voeg de spinazie
 en een snuf zout toe. Bak ongeveer 3 minuten tot de spinazie
 is geslonken. Laat uitlekken en knijp het vocht eruit. Vis de
 knoflookteen eruit en gooi weg.

Maal de spinazie in een keukenmachine fijn. Meng in een grote
 kom met de ricotta, het ei en de Parmezaanse kaas. Breng op
 smaak met zout en peper en nootmuskaat.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 270.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog
 2 minuten.

Laat de boter met de salie en een pollepel kookwater
 op middelhoog vuur smelten. Schep de ravioli met een
 schuimspaan uit het water en roer ze door de botersaus.

Serveer met de resterende Parmezaanse kaas.
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Ravioli di zucca
 alla mantovana

Pompoenravioli

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

500 g pompoen (de kleine
 groene of oranje zijn het
 meest geschikt)

olijfolie, om in te vetten

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

50 g amarettikoekjes of
 ongebrande amandelen

rasp van ½ biologische
 citroen

75 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

eventueel wat paneermeel
 (liefst zelfgemaakt, zie 
 p. 298)

snuf nootmuskaat

Verder nodig

100 g boter

3 takjes salie (alleen de
 blaadjes)

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Dit recept stamt uit de Middeleeuwen. De combinatie van het
 zoete van de pompoen, het zoute van de Parmezaanse kaas
 en het licht bittere van de amaretti is erg lekker met een salie-
 botersaus.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Snijd voor de vulling de
 pompoen zonder te schillen in stukken. Verwijder de zaden.
 Vet een ovenschaal in met wat olijfolie, leg de pompoen-
 stukken erin en bestrooi met zout en peper. Dek af met
 aluminiumfolie en zet 40 minuten tot 1 uur in de oven, tot de
 pompoen zacht is. Haal de folie eraf en laat afkoelen.

Maal de amaretti of amandelen in een keukenmachine zeer
 fijn. Snijd de gare pompoen in stukken en doe erbij. Voeg de
 citroenrasp en de Parmezaanse kaas toe en laat even draaien.
 Doe er wat paneermeel bij als het te nat is. Maak op smaak
 met zout en peper en nootmuskaat.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 270.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog
 2 minuten.

Laat intussen de boter met de salie en een pollepel kookwater
 op middelhoog vuur smelten.

Schep de ravioli met een schuimspaan uit het water. Roer ze
 door de botersaus en maal er nog wat peper over.

Serveer met de resterende Parmezaanse kaas.
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Ravioli con melanzane
 e noci

Ravioli gevuld met aubergine en walnoten

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

75 g walnoten

2 middelgrote aubergines,
 in blokjes van 1½ × 1½ cm

50 ml extra vergine olijfolie

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

70 g pecorino, geraspt

Verder nodig

100 g boter

3 takjes salie (alleen de
 blaadjes)

40 g pecorino, geraspt

Aubergine is een goede vriend van de Italiaanse keuken. We
 hebben ze altijd in huis. De aubergine neemt graag alle smaken
 op waarmee die in aanraking komt. De textuur is romig en de
 smaak heeft iets aards.

Moet je een aubergine van tevoren met zout bestrooien?
 De meningen hierover zijn verdeeld. Vroeger waren aubergines
 heel bitter. Door zout over de aubergine te strooien werd er
 vocht onttrokken, en iets van die bittere smaak weggenomen.
 De aubergines van tegenwoordig zijn niet bitter, maar het voor-
 zouten kan wel handig zijn als je ze gaat frituren. Omdat het zout
 vocht aan de aubergine heeft onttrokken gaat het karamelliseren
 iets sneller. Maar het is ook geen halszaak; als je weinig tijd hebt
 kun je de stap van het zouten overslaan. Deze ravioli is trouwens
 ook lekker met de tomatensaus van p. 298.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de walnoten over
 een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het midden van de
 oven. Laat afkoelen, hak grof en zet opzij.

Verhoog de temperatuur van de oven naar 200 ℃. Doe de
 blokjes aubergine in een grote ovenschaal of bakplaat en
 besprenkel met wat olijfolie. Breng op smaak met zout en peper,
 meng goed door elkaar en spreid ze uit over de bakplaat.
 Rooster 25 minuten in de oven tot ze mooi bruin van kleur zijn.

Doe de aubergine samen met de walnoten en de pecorino
 in een keukenmachine en pulse tot een vulling met nog
 enige structuur. Proef en breng op smaak met peper; zout is
 waarschijnlijk niet meer nodig.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 270.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog
 2 minuten.

Laat intussen de boter met de salie en een pollepel kookwater
 op middelhoog vuur smelten. Schep de ravioli met een
 schuimspaan uit de pan en roer ze door de botersaus.

Serveer met de resterende pecorino.
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Ravioli con ricotta e pecorino
 con salsa di peperoni

Ravioli gevuld met ricotta en pecorino,
 met saus van paprika

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

250 g ricotta, uitgelekt

120 g pecorino, geraspt

rasp van ¼ biologische
 citroen

versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

Verder nodig

olijfolie, om in te vetten

4 paprika’s, over de lengte
 gehalveerd en de zaadjes
 verwijderd

zout, naar smaak

scheut rodewijnazijn

1 teen knoflook, geplet
 ½ gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

5 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), in stukjes
 gescheurd (houd een
 paar blaadjes achter
 ter garnering)

30 g pecorino, geraspt

Paprika’s hebben een vel dat heel moeilijk verteerbaar is, dus
 je kunt het er beter af halen. Je roostert de paprika’s in een zo
 heet mogelijke oven of boven een gasvlam tot ze zwart zijn.
 Vervolgens kun je het zwarte velletje er makkelijk af halen, en
 heb je heerlijke zoete, zachte paprika’s, met een licht rokerige
 smaak. Hier maken we er een saus van.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Meng voor de vulling in een kom de ricotta en de pecorino
 samen met de citroenrasp en wat versgemalen peper tot een
 homogene massa.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 270.

Verwarm de oven voor op 220 °C. Vet een bakplaat in met wat
 olijfolie. Leg de gehalveerde paprika’s met de snijkant naar
 beneden op de bakplaat. Bestrijk ze met wat olijfolie en rooster
 ze 20 minuten of tot de bovenkant bruin of bijna zwart is. Hoe
 donkerder, hoe meer smaak de paprika zal hebben. Doe de
 paprika’s in een afgesloten plastic zak of een bak met deksel en
 laat even staan. Op deze manier laat straks het velletje beter
 los. Het vocht dat nu vrijkomt bevat veel smaak en kun je straks
 door de saus mengen.

Ontvel de paprika’s als deze wat zijn afgekoeld. Meng de
 paprika’s met het opgevangen vocht in een keukenmachine
 of blender tot een gladde saus. Voeg zout naar smaak en een
 scheut rodewijnazijn toe.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog
 2 minuten.

Verwarm intussen nog wat olijfolie in een wijde pan en bak de
 knoflook zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde chilipeper
 erbij. Verwijder de teen knoflook. Voeg de paprikasaus en de
 basilicumblaadjes toe aan de olie en warm, samen met een
 pollepel kookwater, op.

Schep de ravioli met een schuimspaan op de borden. Lepel er
 wat van de saus over en serveer met pecorino en een blaadje
 basilicum.
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Zembi d’arzillo

Ravioli gevuld met vis

Deze bijzondere ravioli vindt zijn oorsprong in Genua. De naam zembi komt van
 het Arabische woord zembil, een mand gemaakt van palmbladeren, en arzillo is
 de naam van een zeer aromatische algensoort. Ze worden geserveerd in een
 visbouillon, met vongole of kokkels, maar als je dat te veel werk vindt kan een
 simpele tomatensaus ook heel goed. Behalve een beetje Parmezaanse kaas in
 de vulling wordt hier geen Parmezaanse kaas bij gegeven.
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Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

150 g andijvie, grof gesneden

300 g rode poon- of zeebaarsfilet
 (vraag de visboer hem te fileren, maar
 vraag de viskoppen en -graten mee
 voor de visbouillon)

20 g boter

1 kleine teen knoflook, geplet

1 laurierblaadje

4 takjes bladpeterselie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

2 takjes majoraan (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

rasp van ½ biologische citroen

30 g Parmezaanse kaas, geraspt

1 ei, losgeklopt

Voor de visbouillon

400 g vongole (of gebruik kokkels)

20 ml extra vergine olijfolie

1 kleine ui, grof gehakt

1 kleine wortel, grof gehakt

1 stengel bleekselderij, grof gehakt

80 ml witte wijn

¼ blik gepelde tomaten (100 g)

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

Verder nodig

3 takjes bladpeterselie (alleen de
 blaadjes), fijngehakt

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Spoel intussen de vongole in een vergiet of de wasbak onder koud
 stromend water goed af. Als je de schelpen al spoelend met je
 hand centrifugeert zullen ze vanzelf hun zand ‘uitspugen’. Gooi
 kapotte exemplaren weg. Doe ze in een vergiet en laat ze uitlekken.

Zet een pan met water op en voeg zout toe als het kookt.
 Blancheer voor de vulling de andijvie 3 minuten of tot het
 geslonken is. Schep met een schuimspaan uit de pan, spoel af
 onder koud water en laat uitlekken. Knijp zoveel mogelijk vocht
 eruit en hak fijn. Doe in een grote kom en zet opzij.

Verwijder eventueel de resterende graatjes uit de vis en snijd de
 filets in gelijke stukken. Smelt de boter in een koekenpan met de
 knoflook, laurier, peterselie, majoraan en de citroenrasp. Doe de
 vis erbij en gaar hem ongeveer 5 minuten op laag vuur. Keer de vis
 halverwege een keer om. Verwijder de laurier en schep de vis en
 de inhoud van de pan bij de andijvie. Doe er de Parmezaanse kaas
 en het ei bij en roer tot een homogene massa. Maak op smaak
 met zout en peper. Dek af en zet de vulling in de koelkast.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 270.

Verwarm voor de visbouillon de olijfolie in een middelgrote
 sauspan. Doe de ui, wortel en bleekselderij erbij en fruit ongeveer
 5 minuten op middelhoog vuur. Doe de viskoppen en -graten
 erbij en bak even mee. Blus af met de witte wijn en wacht tot de
 alcohol verdampt is. Voeg dan de tomaten en 300 milliliter water
 toe. Laat aan de kook komen, zet dan het vuur laag en laat
 20 minuten, niet langer, trekken.

Zeef de bouillon en druk zoveel mogelijk vocht uit de groenten,
 viskoppen en -graten. Gooi wat er nog in de zeef zit weg. Doe de
 gezeefde bouillon in een sauteerpan. Maak op smaak met zout
 en peper. Wees hierbij voorzichtig met het zout, de vongole die
 er straks nog bij gaan bevatten ook nog zeewater. Houd warm.

Zet 4 liter water op. Voeg als het water kookt 2 afgestreken
 eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per liter water).
 Doe de pasta in de pan en roer door met een houten lepel.
 Kook de pasta als deze boven komt drijven nog 2 minuten.

Breng intussen de bouillon aan de kook en doe als het kookt
 de vongole erbij. Doe een deksel op de pan en wacht tot de
 schelpen open zijn gegaan, dit duurt 3 à 5 minuten.

Schep de ravioli met een schuimspaan uit de pan en verdeel
 ze over warme borden. Verdeel er de schelpen over, giet een
 soeplepel bouillon erop en maak af met de peterselie.
  

227






Pansotti in salsa di noci

Pansotti in walnotensaus

Pansotti zijn driehoekige ravioli. De vulling van deze ‘dikbuikjes’, het woord
 pansa is dialect voor buik, bestaat traditioneel uit preboggion, een mengsel
 van wilde kruiden. Hier hebben we een mengsel van spinazie, rucola, peter-
 selie en majoraan gebruikt, maar je kunt iedere groene bladgroente erin ver-
 werken. In Ligurië worden ze met salsa di noci geserveerd, maar gewoon met
 boter en salie (zie p. 90 voor een bereidingswijze) zijn ze ook heerlijk.
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Voor het pastadeeg

300 g bloem typo 00

2 eieren

60 ml witte wijn

snuf zout

Voor de vulling

300 g wilde spinazie, de dikke
 steeltjes verwijderd

200 g rucola + wat extra om te
 serveren

1 bos bladpeterselie (alleen de
 blaadjes), bewaar de steeltjes

70 g ricotta

30 g volle yoghurt

30 g Parmezaanse kaas, geraspt

1 ei, losgeklopt

1 el verse majoraan, fijngehakt
 (of gebruik 1 tl gedroogde)

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen zwarte peper,
 naar smaak

wat extra bloem of paneermeel
 (optioneel)

Voor de walnotensaus

250 g walnoten

60 g pijnboompitten

50 g oud witbrood

200 ml volle of halfvolle melk

1 teen knoflook, fijngesneden

40 g Parmezaanse kaas, geraspt +
 extra om te serveren

1 tl verse majoraan

60 ml extra vergine olijfolie
 van goede kwaliteit

Maak het pastadeeg met de hiernaast genoemde ingrediënten
 volgens de instructies voor eierdeeg op p. 264.

Zet voor de vulling een pan water op en voeg zout toe als
 het kookt. Blancheer de spinazie, rucola en de peterselie.
 Giet af zodra de spinazie is geslonken en spoel af onder de
 koude kraan. Laat uitlekken, knijp er zoveel mogelijk vocht uit
 en hak de groenten fijn.

Doe de groenten met de ricotta, yoghurt, Parmezaanse kaas,
 het ei, de majoraan, de nootmuskaat en wat zout en peper in
 een ruime kom. Roer alles goed door elkaar. Proef en breng zo
 nodig verder op smaak. Als de vulling te nat is, voeg dan wat
 paneermeel toe. Dek af met plasticfolie en bewaar in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de walnoten en
 pijnboompitten voor de saus over een bakplaat en rooster ze
 10 minuten in het midden van de oven. Laat afkoelen, hak grof
 en zet opzij.

Laat voor de walnotensaus het witbrood even in de melk weken.
 Knijp uit en bewaar daarbij de melk. Doe het brood, de walnoten,
 pijnboompitten, knoflook, Parmezaanse kaas en de majoraan
 in een keuken-machine en pulse tot een grove pasta. Doe de
 olijfolie, de helft van de melk en een snuf zout erbij en pulse
 nogmaals. Het moet een dikke saus worden. Doe eventueel
 nog wat van de melk erbij.

Maak de pansotti volgens de instructies voor ravioli op p. 270,
 maar maak er driehoekjes in plaats van vierkantjes van. Dit doe je
 door het deeg eerst in vierkanten van 8 × 8 centimeter te snijden.
 Leg dan een hoopje van de vulling in het midden en vouw er een
 driehoek van. Ze kunnen op dit punt eventueel ook ingevroren
 worden.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per
 liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een houten
 lepel. Kook de pansotti als ze boven komen drijven nog
 1 à 2 minuten.

Verwarm zachtjes de salsa di noci in een sauspan. Schep de
 pansotti met een schuimspaan uit de pan en roer ze door de saus.
 Voeg zo nodig wat van het kookwater toe.

Serveer met rucola en nog wat Parmezaanse kaas erbij.
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Ravioli doppi con guancia di
 maiale e fonduta di fontina

Dubbele ravioli met gestoofde
 varkenswang en fonduta van fontina

Een pasta voor een feestelijke gelegenheid, deze dubbele ravioli. In het ene
 gedeelte zit een vulling van gestoofde varkenswang, in het andere gedeelte
 een fonduta. Ze worden geserveerd met de jus van de varkenswang. Ze zien
 er prachtig uit, en smaken heerlijk.
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Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vleesvulling

50 g boter

30 ml extra vergine olijfolie

250 g varkenswang (of nek)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

1 ui, grof gehakt

1 kleine wortel, grof gehakt

1 stengel bleekselderij,
 grof gehakt

1 teen knoflook, geplet

100 ml rode wijn

150 ml runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

1 laurierblaadje

schil van 1/3 biologische
 sinaasappel (met een dunschiller)

Voor de kaasvulling

25 g boter

25 g bloem

250 ml volle of halfvolle melk

125 g fontina, in kleine blokjes

snuf nootmuskaat

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Verhit voor de vleesvulling de boter met de olijfolie in een wijde
 pan met dikke bodem. Bestrooi de varkenswangen royaal met
 zout en peper. Zet ze op middelhoog vuur aan tot het vlees aan
 alle kanten goudbruin is. Haal ze uit de pan en zet opzij.

Doe eventueel een extra scheut olijfolie in dezelfde pan en fruit
 hierin op laag vuur de ui, wortel, bleekselderij en de knoflook tot
 ze zacht en geurig zijn. Dit duurt ongeveer 15 minuten. Blus af met
 de rode wijn en laat de alcohol verdampen.

Doe het vlees terug in de pan. Voeg de bouillon, het laurierblaadje
 en de sinaasappelrasp toe. Doe een deksel op de pan en laat
 1½ uur stoven, of tot het vlees heel zacht is.

Maak de kaasvulling. Smelt zachtjes de boter in een steelpan,
 strooi de bloem erbij en roer tot het een homogene massa is
 geworden. Laat de roux een paar minuten garen. Giet dan de melk
 in gedeelten erbij. Voeg de fontina, nootmuskaat en zout en peper
 toe en roer met een garde tot de kaas gesmolten is. Houd warm
 tot je de ravioli gaat maken.

Haal de varkenswang als hij klaar is uit de pan en snijd hem in
 stukken. Doe hem in de keukenmachine en pulse tot een redelijk
 fijne massa. Verdun eventueel met iets van het stoofvocht. Maak
 op smaak met zout en peper. Doe de massa in een spuitzak.
 Doe ook de warme kaasvulling in een spuitzak.

Zeef het stoofvocht en laat het eventueel iets inkoken, of verdun
 juist met een beetje bouillon of water. Proef en maak op smaak.
 Wat achterblijft in de zeef kan weg.

Maak de ravioli volgens de instructies op p. 278.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per
 liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een houten
 lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog 3 minuten
 en proef dan. Doordat het veel deeglaagjes zijn kan het wat langer
 duren. Laat eventueel nog wat langer koken.

Haal de ravioli met een schuimspaan uit het water en verdeel ze
 over warme borden. Lepel er wat van de saus over en omheen en
 serveer.
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Culurgiones con patate,
 pecorino e menta

Culurgiones met aardappel, pecorino en munt

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

300 g ietwat kruimige
 aardappelen, geschild en
 in gelijke stukken

100 g pecorino, geraspt

3 takjes munt (alleen
 de blaadjes), in stukjes
 gescheurd (houd 4 blaadjes
 achter ter garnering)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

20 ml extra vergine olijfolie

Voor de tomatensaus

40 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

1 gedroogde chilipeper,
 verkruimeld

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

Een gevulde pasta uit Sardinië. Leuk om zelf te maken maar
 het vereist wel enige oefening.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Doe voor de vulling de aardappelen in een pan en zet ze net
 onder een laag koud water. Voeg wat zout toe en breng aan
 de kook. Kook de aardappelen in ongeveer 20 minuten, of
 tot je er gemakkelijk een vork in kunt prikken, gaar. Giet af en
 doe in een grote kom. Prak de aardappelen met een vork of
 pureestamper tot een fijne puree. Laat even afkoelen.

Voeg de pecorino toe aan de puree, samen met de
 gescheurde blaadjes munt, wat versgemalen peper en de
 olijfolie. Mix met een vork of lepel de ingrediënten goed door
 elkaar. Proef of er nog zout bij moet.

Verwarm voor de tomatensaus de olijfolie samen met de
 knoflook en chilipepers in een wijde pan. Bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Voeg de tomaten toe en laat ongeveer
 20 minuten op laag vuur sudderen. Roer af en toe en maak
 grote stukken tomaat klein met een houten lepel. Breng op
 smaak met zout en peper. De saus moet vol en zoet van
 smaak zijn.

Maak de culurgiones volgens de instructies op p. 280.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de culurgiones als ze boven komen
 drijven nog 2 minuten.

Schep de culurgiones met een schuimspaan uit de pan in de
 pan met saus en roer voorzichtig door.

Schep op een bord, lepel er wat extra tomatensaus over en
 serveer met een blaadje munt.
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Agnolotti del plin

Ravioli ‘met de kneep’ uit Piëmont

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling en de saus

30 ml extra vergine olijfolie

200 g varkensvlees, in
 blokjes van 5 × 5 cm

200 g kalfsvlees, in blokjes
 van 5 × 5 cm

1 ui, grof gehakt

1 kleine wortel, grof gehakt

1 stengel bleekselderij,
 grof gehakt

1 teen knoflook, geplet

100 ml witte wijn

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

1 liter runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

400 g spinazie (of 200 g
 diepvriesspinazie, ontdooid
 en uitgelekt)

1 ei, losgeklopt

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + wat extra om te
 serveren

snuf nootmuskaat

Agnolotti del plin komen uit Piëmont, het land van de wijn,
 kastanjes en de hazelnoten. In vroegere tijden gebruikte men
 voor de vulling het gebraden of gestoofde vlees dat over
 was van de avond ervoor. Maar het loont zeker de moeite
 om speciaal voor de vulling vlees te stoven, ook omdat het
 braadvocht dienst kan doen als saus.

De naam ‘plin’ komt van het gebaar dat je maakt om de pasta te
 maken: de vulling wordt op een lange strook pastadeeg gelegd,
 die wordt omgevouwen. Vervolgens worden ze door middel van
 een kneep, een plin, van elkaar gescheiden.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Verwarm voor de vulling de olijfolie in een wijde pan en bak
 het vlees vlug tot het aan alle kanten goudbruin is. Doe de
 ui, wortel, bleekselderij en de knoflook erbij en laat nog even
 meebakken. Blus af met de witte wijn. Voeg zout en peper toe
 en giet er hete bouillon bij tot alles net onderstaat. Doe een
 deksel op de pan, breng aan de kook en laat minstens 1 uur
 stoven. Check af en toe of er nog wat bouillon bij moet.

Zet intussen een pan op met wat water en blancheer de
 spinazie in 2 minuten. Spoel af onder de koude kraan en laat
 uitlekken. Knijp zoveel mogelijk vocht eruit en hak grof.

Check of het vlees gaar en mooi zacht is. Haal het vlees met
 een tang uit de pan en laat het even afkoelen. Doe voor de
 vulling het vlees met de spinazie, het ei en de Parmezaanse
 kaas in een keukenmachine en maal tot een fijne massa. Proef
 of er nog zout en peper bij moet en voeg de nootmuskaat toe.

Zeef de saus en laat hem zo nodig iets inkoken. Proef of hij op
 smaak is.

Maak de agnolotti volgens de instructies op p. 272.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog
 2 minuten.

Schep de agnolotti met een schuimspaan uit het water en roer
 ze door de saus.

Serveer met de resterende Parmezaanse kaas.
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Agnolotti ris e coi

Agnolotti gevuld met rijst en kool

In Piëmont worden ravioli agnolotti genoemd. Dit is de vulling
 voor de giorni di magro, de dagen dat het Katholieke geloof
 verbood vlees te eten.
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Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

100 g carnaroli-rijst

300 ml volle of halfvolle melk

50 ml extra vergine olijfolie

1/2 prei, fijngesneden

1/4 witte kool, fijngesneden

50 g Parmezaanse kaas, geraspt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Verder nodig

100 g boter

40 g Parmezaanse kaas, geraspt

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Doe de rijst en 250 milliliter van de melk in een pan en breng
 langzaam aan de kook. Laat 20 minuten zachtjes koken, tot
 alle melk is opgenomen en de rijst gaar is. Belangrijk is dat je
 regelmatig blijft roeren, anders plakt de rijst aan de bodem vast.
 Doe de rijst in een grote kom en laat afkoelen.

Verwarm intussen de olijfolie in een koekenpan. Doe de prei
 en de witte kool in de pan en bak even aan. Voeg de resterende
 50 milliliter melk toe, roer even door en zet het vuur laag. Laat
 20 tot 30 minuten, tot de groenten zacht zijn, stoven. Laat iets
 afkoelen. Maal alles in een keukenmachine tot een fijne massa.

Doe de groenten bij de rijst in de grote kom. Voeg de Parme-
 zaanse kaas toe en meng goed door elkaar. Voeg naar smaak
 wat zout en peper toe.

Maak de agnolotti volgens de instructies op p. 272.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per
 liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een houten
 lepel. Kook de pasta als deze boven komt drijven nog 2 minuten.

Laat intussen de boter op middelhoog vuur smelten, het is zeer
 aan te raden de boter iets bruin te laten worden. Schep de
 agnolotti met een schuimspaan uit de pan en roer ze door de
 botersaus.

Serveer met wat versgemalen peper en voor wie wil met wat
 Parmezaanse kaas.
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Cappelletti Romagnoli

Cappelletti gevuld met kip en ricotta

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

200 g kippendijen

30 ml olijfolie

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

200 g ricotta

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

rasp van 1 biologische
 citroen

1 ei, losgeklopt

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Verder nodig

1½ l kippenbouillon
 (pot of zie p. 296)

‘Kleine hoedjes’, zo heet deze pasta. En dat is ook waar ze op
 lijken. Afkomstig uit Reggio Emilia hebben ze veel weg van de
 tortellini uit het nabijgelegen Bologna. Maar er zijn verschillen,
 ten eerste de vulling, ten tweede de vorm. Cappelletti worden
 gemaakt van een groter lapje deeg, dus hebben ze meer vulling.
 Hier worden ze in kippenbouillon geserveerd, maar met een
 boter-saliesaus kan ook.

Maak het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Snijd de kippendijen in kleine blokjes. Verwarm de olijfolie
 met de salie in een koekenpan en bak de stukjes kip op hoog
 vuur tot ze mooi bruin zijn. Haal uit de pan en laat afkoelen.
 Maal de kip in een keukenmachine fijn. Meng in een grote kom
 met de ricotta, Parmezaanse kaas, citroenrasp, het ei en de
 nootmuskaat. Proef en breng op smaak met zout en peper.

Maak de cappelletti volgens de instructies op p. 276.

Breng de bouillon in een wijde pan aan de kook. Doe de pasta
 in de pan en roer door met een houten lepel. Kook de pasta als
 deze boven komt drijven nog 2 minuten.

Serveer in diepe borden met een schep van de bouillon.
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Cappelletti Romagnoli
 di magro

Cappelletti gevuld met drie kazen

Voor het pastadeeg

1 basisrecept eierdeeg
 (zie p. 264)

Voor de vulling

200 g ricotta

200 g stracchino of andere
 heel zachte kaas (bijv. toma)

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt + evt. extra om te
 serveren

rasp van ¼ biologische
 citroen

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Verder nodig

100 g boter

3 takjes salie (alleen
 de blaadjes)

De term ‘di magro’ komt vaak voor in Italiaanse pastarecepten.
 In tegenstelling tot wat je zou denken, heeft het niets met
 mager in de zin van niet vet te maken. De term komt voort uit
 het katholieke geloof. De giorni di magro zijn dagen waarop het
 volgens het katholieke geloof verboden was vlees te eten. De
 quaresima, een periode van 40 dagen tussen martedi grasso,
 vette dinsdag, en Pasen viel daaronder. In het Nederlands
 heet het de Vastentijd. Ook op alle vrijdagen en bepaalde
 feestdagen, zoals kerstavond, werd gevast. Tegenwoordig
 wordt er niet meer zo streng de hand aan gehouden, maar
 is het nog wel de gewoonte om op kerstavond geen vlees te
 eten. Deze cappelletti zijn gevuld met ricotta, stracchino en
 Parmezaanse kaas.

Maak eerst het pastadeeg volgens de instructies op p. 264.

Druk voor de vulling de ricotta door een zeef. Meng de
 ricotta met de andere kaassoorten en breng op smaak met
 citroenrasp, nootmuskaat, zout en peper. Doe het mengsel
 in een spuitzak.

Maak de cappelletti volgens de instructies op p. 276.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door
 met een houten lepel. Kook de pasta als deze boven komt
 drijven nog 2 minuten.

Smelt intussen de boter met de salie in een wijde pan. Schep
 de cappelletti met een schuimspaan uit het water en doe
 ze bij de boter. Doe er een pollepel kookwater bij en roer
 voorzichting tot een mooie emulsie ontstaat.

Strooi er op het bord eventueel nog wat Parmezaanse
 kaas over.
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Pasta uit de oven






Timpano

Pastataart uit de film Big Night

De timpano, of timballo zoals hij ook wel genoemd wordt, is een soort pastataart.
 In verschillende regio’s hebben ze hun eigen variant erop. Het is een gerecht
 dat zeer bewerkelijk is en daarom vooral op feestdagen wordt gemaakt. De
 zeer succesvolle film Big Night uit 1996 heeft geholpen een omwenteling in de
 Amerikaanse eetcultuur teweeg te brengen, en behalve dat zorgde de film voor
 een opleving in de populariteit van het gerecht. De film gaat over twee broers
 die in de jaren vijftig een klein Italiaans restaurant runnen in New York en moeite
 hebben het hoofd boven water te houden. De timpano speelt een hoofdrol in
 de prachtige apotheose van de film.
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Voor het deeg

200 g patentbloem

2 eieren

snuf zout

Voor de tomatensaus

80 ml extra vergine olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 gedroogde chilipepers, verkruimeld

2 blikken gepelde tomaten (800 g)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

Voor de gehaktballetjes

1 sneetje oud witbrood

40 ml volle of halfvolle melk

200 g runder- of kalfsgehakt

40 g Parmezaanse kaas, geraspt

rasp van ¼ biologische citroen

1 ei

2 takjes bladpeterselie (alleen
 de blaadjes), fijngehakt

1 teen knoflook, fijngehakt

15 ml extra vergine olijfolie

Verder nodig

200 g ziti, penne of maccheroni,
 gedroogd (of gebruik korte pasta
 die je over hebt van de dag ervoor)

boter, om in te vetten

40 g paneermeel (liefst zelfgemaakt,
 zie p. 298)

100 g gekookte ham of mortadella,
 in blokjes van ½ × ½ cm

100 g doperwten (diepvries of vers)

150 g provolone of mozzarella,
 in blokjes

3 eieren, 7 minuten gekookt en over
 de lengte in vieren

100 g Parmezaanse kaas, geraspt
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Doe voor het deeg de bloem met de eieren en het zout
 in de mengkom van een standmixer met deeghaak. Zet
 de machine aan en laat hem op middelhoge snelheid
 draaien tot zich een soepel deeg heeft gevormd. Doe
 er eventueel een beetje water bij. Of meng het deeg
 met de hand tot een samenhangend geheel, probeer
 zo min mogelijk te kneden. Haal het deeg uit de kom,
 vorm er een bal van en laat het deeg afgedekt 1 uur
 rusten.

Verwarm voor de tomatensaus in een wijde pan de
 olijfolie samen met de knoflook en de verkruimelde
 chilipepers. Bak de knoflook zachtjes goudbruin. Voeg
 de tomaten toe. Laat ongeveer 30 minuten op laag
 vuur sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken
 tomaat klein met een houten lepel. Breng op smaak
 met zout en peper.

Week voor de gehaktballetjes het witbrood even in de
 melk. Knijp daarna de melk eruit. Meng het brood met
 de rest van de ingrediënten voor de gehakt-balletjes
 en breng op smaak met zout en peper. Draai balletjes
 ter grootte van een grote olijf en bak ze net gaar in wat
 olijfolie. Haal ze uit de pan en zet opzij.

Zet 2 liter water op. Voeg als het water kookt
 1 afgestreken eetlepel zout toe (dit is ongeveer
 8 gram zout per liter water). Kook de pasta 2 minuten
 korter dan op de verpakking staat aangegeven, hij
 moet zeer al dente zijn. Giet af en spoel na onder de
 koude kraan om de garing te stoppen. Laat goed
 uitlekken.

Verwarm de oven voor op 165 °C. Vet een ronde,
 metalen kom (van 2½ à 3 liter inhoud) in met wat boter.
 Bestrooi de vorm met paneermeel en beweeg de vorm
 zodat de hele binnenkant ermee bedekt is. Klop het
 overtollige paneermeel eruit.

Bebloem het werkvlak. Plet het deeg zoveel mogelijk
 met de handen en rol het uit tot een lap van 2 millimeter
 dik. Het moet bijna doorzichtig zijn. Leg het deeg nu
 heel voorzichtig in de vorm en druk het aan. Zorg
 ervoor dat er geen lucht onder het deeg zit en laat
 het overlappende deeg over de rand hangen.

Meng in een kom de gekookte pasta met de
 gehaktballetjes, salami, doperwten en de helft van
 de tomatensaus. Schep een derde van het mengsel
 op het deeg in de timpanovorm. Verdeel er een derde
 van de provolone of mozzarella, de gekookte eieren
 en de Parmezaanse kaas over en lepel er daarna wat
 tomatensaus over. Herhaal deze stap 2 keer en eindig
 met tomatensaus.

Vouw het overhangende deeg over de vulling heen
 naar binnen toe. Het mag iets overlappen, maar niet te
 veel. Zorg dat er in het midden een klein stukje open
 blijft, zodat in de oven de stoom kan ontsnappen. Snijd
 het overtollige deeg voorzichtig weg. Zet de timpano
 1 uur in het midden van de oven. Haal de timpano
 daarna uit de oven en laat hem in de vorm 30 minuten
 rusten.

Leg de schaal waar je de timpano op wilt serveren
 bovenop de timpano in de vorm en draai hem snel om.
 Til de timpanovorm er voorzichtig af. De timpano is nu
 klaar om aan te snijden.
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Pasta cacio e pepe al forno

Pasta met kaas en peper uit de oven

bechamelsaus, gemaakt
 van 800 ml melk, 70 g boter
 en 70 g bloem (zie p. 298
 voor de instructies)

100 g Parmezaanse kaas
 of pecorino, geraspt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

350 g trofie, fusilli of
 casarecce, gedroogd (of
 gebruik een andere korte
 pasta)

150 g fontina of gruyère,
 grof geraspt

60 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

40 g boter, in blokjes
 + extra om in te vetten

Dit is de oerversie van de mac & cheese. Simpel maar heerlijk,
 romig en fluwelig; het ultieme comfortfood. Fontina is een
 koeienkaas uit de Alpen die heel goed smelt. Gruyère is als
 je het niet kunt krijgen een goede vervanging.

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Verwarm de bechamelsaus en roer de Parmezaanse kaas
 of pecorino erdoor. Breng eventueel extra op smaak met
 zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Kook de pasta 2 minuten korter dan
 de instructies op de verpakking, hij moet zeer al dente zijn.
 Giet de pasta af, doe hem in een ruime kom en meng met
 de bechamel-kaassaus.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met wat
 boter. Stort de pasta in de ovenschaal. Strijk de bovenkant
 glad, verdeel er het paneermeel en de blokjes boter over.

Zet de schaal 25 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit. Laat buiten de oven nog 10 minuten
 rusten voordat je hem opdient.
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Ziti al forno

Pasta uit de oven

80 ml olijfolie

3 tenen knoflook, geplet

2 blikken gepelde tomaten
 (800 g)

3 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

500 g ziti of rigatoni,
 gedroogd

150 g ricotta

20 ml volle of halfvolle melk

250 g gerookte provola of
 scamorza, in kleine blokjes

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

boter, om in te vetten

Ferragosto, 15 augustus, is in Italië een nationale feestdag.
 De naam komt van Feriae Augusti, de rustdag die al in het
 jaar 18 voor Christus door keizer Augustus werd ingesteld.
 In de 7e eeuw kwam daarbij dat men herdacht dat Maria ten
 hemel opgenomen werd. Op Ferragosto worden in heel Italië
 in dorpen en steden feesten en processies georganiseerd.
 Het markeert ook vaak het begin van de vakantie van de
 Italianen. Dit is een typische ovenpasta die in Zuid-Italië op
 deze feestdag gemaakt wordt. Omdat er geen vlees in zit is hij
 lichter, en daardoor zeer geschikt voor een hete zomerdag.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Voeg de tomaten en het basilicum toe en
 breng op smaak met zout en peper. Laat ongeveer 30 minuten
 op laag vuur sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken
 tomaat klein met een houten lepel.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Breek de ziti met je handen in 2 of 3 stukken. Zet een pan
 met 4 liter water op. Voeg als het water kookt 2 afgestreken
 eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout per liter water).
 Kook de ziti 2 minuten korter dan op de verpakking staat
 aangegeven, ze moeten zeer al dente zijn. Giet af en laat
 uitlekken.

Doe intussen de ricotta in een kom en roer hem los met de
 melk. Houd ongeveer een derde van de tomatensaus apart
 en meng de rest van de saus met de pasta. Doe de provola
 of scamorza, ricotta en de helft van de Parmezaanse kaas
 erbij en meng goed.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met wat
 boter. Lepel een dunne laag tomatensaus over de bodem van
 de ovenschaal. Schep er een derde van de pasta in, verdeel
 er wat tomatensaus over en bestrooi met Parmezaanse kaas.
 Maak zo nog 2 lagen.

Zet de schaal 30 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit. Laat buiten de oven nog 10 minuten
 rusten voordat je hem opdient.
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Lasagne alla bolognese

Lasagne met vleessaus

400 g lasagnevellen, vers 
 (zie p. 266) of gedroogd

boter, om in te vetten

bechamelsaus, gemaakt
 van 1 l melk, 80 g boter en
 80 g bloem (zie p. 298
 voor de instructies)

500 g ragù (zie p. 198)

150 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

De allerklassiekste lasagne, zoals ze hem in Emilia-Romagna
 maken.

Maak eventueel eerst de lasagnevellen volgens de instructies
 op p. 266 of gebruik verse lasagnevellen uit de winkel.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de lasagnevellen 1 minuut*. Haal de vellen
 uit de pan en koel ze terug in een bak koud water. Haal ze na
 1 minuut eruit en spreid ze uit op een schone theedoek.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met wat
 boter. Begin met een laagje bechamelsaus. Beleg de saus met
 lasagnevellen. Lepel daar achtereenvolgens wat ragù en wat
 Parmezaanse kaas over. Ga zo door tot alle ingrediënten op
 zijn en eindig met bechamelsaus en Parmezaanse kaas.

Zet de schaal 25 à 30 minuten in de oven, of tot er een
 mooi krokant korstje op zit. Haal hem uit de oven. Idealiter laat
 je hem een halfuurtje staan, dan snijdt hij gemakkelijker aan.

* Gedroogde lasagnevellen hoef je niet eerst te koken.
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Lasagne con asparagi
 verdi e ricotta

Lasagne met groene asperges en ricotta

400 g lasagnevellen, vers
 (zie p. 266) of gedroogd

500 g groene asperges,
 30 minuten geweekt in
 water

50 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

½ bos bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

rasp van ½ biologische
 citroen

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

boter, om in te vetten

bechamelsaus, gemaakt
 van 600 ml melk, 60 g boter
 en 60 g bloem (zie p. 298
 voor de instructies)

250 g ricotta, losgeroerd
 met 50 ml water

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Maak eventueel eerst de lasagnevellen volgens de instructies
 op p. 266 of gebruik verse lasagnevellen uit de winkel.

Snijd voor de vulling de onderste 2 centimeter van de
 asperges. Snijd ze schuin in stukjes van 4 centimeter.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de asperges erbij, zet het vuur hoog
 en laat 3 minuten bakken. Ze moeten nog een duidelijke beet
 hebben. Doe de peterselie en de citroenrasp erbij en breng op
 smaak met zout en peper. Bewaar wat van de aspergetoppen
 ter garnering.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de lasagnevellen 1 minuut*. Haal de vellen
 uit de pan en koel ze terug in een bak koud water. Haal ze na
 1 minuut eruit en spreid ze uit op een schone theedoek.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met
 wat boter. Begin met een laagje bechamelsaus. Maak
 achtereenvolgens laagjes van lasagnevellen, asperges,
 ricotta, Parmezaanse kaas en de bechamelsaus. Ga zo
 door tot alle ingrediënten op zijn en eindig met bechamel-
 saus, de aspergetoppen en Parmezaanse kaas.

Zet de schaal 25 à 30 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit. Idealiter laat je hem een halfuurtje staan,
 dan snijdt hij gemakkelijker aan.

* Gedroogde lasagnevellen hoef je niet eerst te koken.
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Vincisgrassi

Lasagne uit de Marche

400 g lasagnevellen, vers
 (zie p. 266) of gedroogd

100 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, fijngehakt

1 stengel bleekselderij,
 fijngehakt

100 g pancetta, in kleine
 reepjes

200 g varkensvlees (bijv.
 hamlap of karbonade), in
 kleine blokjes

200 g rundvlees (bijv.
 sukade), in kleine blokjes

350 g kippenmaagjes,
 -hartjes en -levertjes, in
 kleine blokjes

100 ml witte wijn

200 ml runderbouillon
 (pot of zie p. 297)

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

3 kruidnagels

snuf nootmuskaat

zout en versgemalen zwarte
 peper, naar smaak

boter, om in te vetten

bechamelsaus, gemaakt
 van 1 l melk, 80 g boter en
 80 g bloem (zie p. 298 voor
 de instructies)

150 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

Deze lasagne uit de Marche onderscheidt zich van die uit
 Bologna doordat de ragù niet met gehakt, maar met klein-
 gesneden rund- en varkensvlees en kippenmaagjes, -hartjes
 en -levers wordt gemaakt. Traditioneel moet de lasagne zeven
 lagen hebben, maar met minder is hij ook heerlijk. Aan het deeg
 wordt ook weleens marsala of vinsanto toegevoegd, doe er in
 dat geval 1 ei minder in en 70 milliliter marsala of vinsanto.

Maak eventueel eerst de lasagnevellen volgens de instructies
 op p. 266 of gebruik verse lasagnevellen uit de winkel.

Laat voor de soffritto een pan met dikke bodem heet worden met
 de helft van de olijfolie. Voeg de ui, wortel en de bleekselderij toe
 en laat op laag vuur geurig en glazig worden. Dit duurt ongeveer
 15 minuten. Voeg de pancetta toe en laat 2 minuten meebakken.

Bak intussen in de resterende olijfolie in een koekenpan het
 varkens- en het rundvlees en de kippenhartjes en -maagjes.
 De levertjes gaan er pas 30 minuten voor de saus klaar is bij.
 Bak op hoog vuur tot het vlees mooi bruin is. Haal het uit de
 pan. Blus de hete pan af met de witte wijn en roer met een
 houten lepel de aanbaksels los. Doe de bouillon erbij.

Doe als de soffritto klaar is, het aangebakken vlees en de
 bouillon erbij. Voeg de tomaten, kruidnagels en de nootmuskaat
 toe en breng op smaak met zout en peper. Doe een deksel op
 de pan en laat 1 uur en 30 minuten sudderen. Doe dan de
 kippenlevers erbij en laat nog 30 minuten sudderen. Proef en
 breng op smaak met zout en peper.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de lasagnevellen 1 minuut*. Haal de vellen
 uit de pan en koel ze terug in een bak koud water. Haal ze na
 1 minuut eruit en spreid ze uit op een theedoek.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met wat
 boter. Begin met een laagje bechamelsaus. Beleg de saus met
 lasagnevellen. Lepel daar achtereenvolgens wat ragù, wat
 bechamelsaus en wat Parmezaanse kaas over. Ga zo door tot
 alle ingrediënten op zijn en eindig met Parmezaanse kaas.

Zet de schaal 25 à 30 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit. Haal hem uit de oven. Idealiter laat je
 hem een halfuurtje staan, dan snijdt hij gemakkelijker aan.

* Gedroogde lasagnevellen hoef je niet eerst te koken.
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Sagne chine

Lasagne met gehaktballetjes, doperwten,
 provolone, salami en gekookt ei

400 g lasagnevellen, vers
 (zie p. 266) of gedroogd

100 ml extra vergine olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 l passata di pomodoro
 (fles) of 3 blikken gepelde
 tomaten (1200 g)

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

250 g half-om-halfgehakt

150 g Parmezaanse kaas
 of pecorino, geraspt

4 eieren, waarvan
 1 losgeklopt en 3
 hardgekookt en over
 de lengte in vieren

10 takjes bladpeterselie
 (alleen de blaadjes),
 fijngehakt

boter, om in te vetten

250 g scamorza of jonge 
 provolone, in fijne reepjes

200 g doperwten
 (diepvries of vers)

100 g salami (liefst uit
 Calabrië), in kleine
 stukjes

Deze lasagne uit Calabrië is weer heel anders. Hij wordt
 traditioneel met Pasen gegeten, maar tegenwoordig ook bij
 feestelijke gelegenheden of ‘gewoon’ op zondag. Je kunt er
 ook voor kiezen om in plaats van lasagnevellen een andere
 pastasoort te gebruiken, zoals rigatoni of penne. Kook de pasta
 in dat geval heel al dente en vermeng hem met wat van de saus.
 Maak verder de lagen zoals omschreven in het recept.

Maak eventueel eerst de lasagnevellen volgens de instructies
 op p. 266 of gebruik verse lasagnevellen uit de winkel.

Laat voor de tomatensaus een pan met dikke bodem heet
 worden. Doe 80 milliliter van de olijfolie en de ui erin en laat op
 laag vuur zacht en glazig worden. Dit duurt ongeveer 10 minuten.
 Voeg de passata of de tomaten toe en laat 30 tot 40 minuten
 sudderen. Breng op smaak met zout en peper.

Meng intussen het gehakt met een derde van de Parmezaanse
 kaas, het losgeklopte ei, de peterselie en wat zout en peper.
 Rol er met natte handen balletjes ter grootte van een kers van.
 Bak ze in de resterende olijfolie mooi bruin en laat uitlekken op
 keukenpapier.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de lasagnevellen 1 minuut*. Haal de vellen
 uit de pan en koel ze terug in een bak koud water. Haal ze na
 1 minuut eruit en spreid ze uit op een theedoek.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met
 wat boter. Begin met een laagje tomatensaus. Maak achtereen-
 volgens laagjes van lasagnevellen, tomatensaus, scamorza of
 provolone, doperwten, salami, hardgekookt ei en Parmezaanse
 kaas. Verdeel de gehaktballetjes over twee verschillende lagen.
 Ga zo door tot alle ingrediënten op zijn en eindig met tomaten-
 saus en Parmezaanse kaas.

Zet de schaal 25 à 30 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit. Haal hem uit de oven. Idealiter laat je
 hem een halfuurtje staan, dan snijdt hij gemakkelijker aan.

* Gedroogde lasagnevellen hoef je niet eerst te koken.
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Cannelloni con radicchio,
 ricotta e noci

Cannelloni met radicchio, ricotta en walnoten

350 g cannellonivellen vers
 (zie p. 266) of gedroogd

100 g walnoten

40 ml extra vergine olijfolie

3 sjalotten, fijngesneden

500 g radicchio di Treviso
 of de ‘gewone’ ronde
 radicchio, in repen

125 ml rode wijn

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

400 g ricotta

25 ml balsamicoazijn

80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

boter, om in te vetten

bechamelsaus, gemaakt
 van 600 ml melk, 60 g boter
 en 60 g bloem (zie p. 298
 voor de instructies)

Maak eventueel eerst de cannellonivellen volgens de
 instructies op p. 266.

Verwarm de oven voor op 150 °C. Verdeel de walnoten over
 een bakplaat en rooster ze 10 minuten in het midden van de
 oven. Laat afkoelen, hak grof en zet opzij.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan. Fruit hierin de sjalotten
 zacht en geurig, dit duurt ongeveer 5 minuten. Zet het vuur wat
 hoger en sauteer de radicchio 3 minuten. Blus af met de rode
 wijn en wacht tot het meeste vocht verdampt is. Haal de pan
 van het vuur en breng op smaak met zout en peper.

Meng de radicchio met de ricotta, balsamicoazijn, de helft van
 de Parmezaanse kaas en de helft van de walnoten.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de pasta 1 minuut. Haal de vierkantjes
 uit de pan en koel ze terug in een bak koud water. Haal ze na
 1 minuut eruit en spreid ze uit op een theedoek. Sla deze stap
 over als je gedroogde cannelloni gebruikt.

Verhoog de oventemperatuur naar 200 °C.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met
 wat boter. Begin met een laagje bechamelsaus. Verdeel wat
 van de vulling over een pastavel en rol het op tot een cilinder.
 Vul zo alle cannelloni* en leg ze naast elkaar in de ovenschaal.
 Verdeel er bechamelsaus, de resterende noten en
 Parmezaanse kaas over.

Zet de schaal 25 à 30 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit.

* Als je gedroogde cannelloni gebruikt schep je de vulling er
 met een lepel in. Je hoeft de cannelloni niet eerst te koken.
 Verder gaat het zoals hierboven beschreven.
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Cannelloni all’etrusca

Cannelloni gevuld met paddenstoelen,
 ham en gruyère

350 g cannellonivellen, vers
 (zie p. 266) of gedroogd

80 g boter

1 teen knoflook, geplet

500 g gemengde
 paddenstoelen
 (bijv. champignons,
 oesterzwammen, boleten),
 schoongeborsteld en in
 plakjes

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

bechamelsaus, gemaakt
 met 600 ml melk, 80 g boter
 en 80 g bloem (zie p. 298
 voor de instructies)

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

350 ml volle of halfvolle
 melk
 boter, om in te vetten

80 g gekookte ham of
 kalfstong (bij een goede
 slager), in kleine blokjes

80 g gruyère, grof geraspt

Maak eventueel eerst de cannellonivellen volgens de
 instructies op p. 266.

Smelt de boter in een ruime lage pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe een deel van de paddenstoelen in de
 pan tot de bodem bedekt is. Bak de paddenstoelen op hoog
 vuur tot ze goudbruin gekleurd zijn. Haal uit de pan en herhaal
 tot alle paddenstoelen gebakken zijn. Bestrooi met zout en
 peper.

Neem voor de vulling twee derde van de bechamelsaus en
 meng die met het paddenstoelenmengsel en de helft van de
 Parmezaanse kaas. Meng de resterende bechamelsaus met
 de melk.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Kook de pasta 1 minuut. Haal de vierkantjes uit
 de pan en koel ze terug in een bak koud water. Haal ze na
 1 minuut eruit en spreid ze uit op een theedoek. Sla deze stap
 over als je gedroogde cannelloni gebruikt.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met wat
 boter. Begin met een laagje bechamelsaus. Verdeel wat van de
 vulling over een pastavel en rol het op tot een cilinder. Vul zo
 alle cannelloni* en leg ze naast elkaar in de ovenschaal.

Verdeel er de blokjes ham of tong en de gruyère,
 de resterende Parmezaanse kaas en de resterende
 bechamelsaus over.

Zet de schaal 25 à 30 minuten in de oven, of tot er een mooi
 krokant korstje op zit.

* Als je gedroogde cannelloni gebruikt schep je de vulling er
 met een lepel in. Je hoeft de cannelloni niet eerst te koken.
 Verder gaat het zoals hierboven beschreven.
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Pasta al forno
 con melanzane

Pasta uit de oven met aubergine

2 aubergines, in blokjes
 van 1½ × 1½ cm

30 ml extra vergine olijfolie
 + extra

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

1 kleine ui, fijngesneden

1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

50 g paneermeel (liefst
 zelfgemaakt, zie p. 298)

100 g gekookte ham
 (optioneel), in kleine blokjes

2 takjes basilicum (alleen
 de blaadjes), in stukjes
 gescheurd

320 g anelli, ditali of penne
 (of gebruik een andere korte
 pasta)

200 g scamorza,
 caciocavallo of jonge
 provolone, in kleine blokjes

40 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

40 g boter, in blokjes
 (optioneel)

30 ml extra vergine olijfolie
 (optioneel)

Anelli (letterlijk vertaald ‘ringetjes’) uit de oven is een typisch
 Siciliaans pastagerecht. Het wordt in een ronde vorm gemaakt.
 De bekendste versie is met een vleessaus, maar hier worden
 aubergines gebruikt, en scamorza of provola. De gekookte ham
 kun je weglaten als je wilt. Als je geen anelli kunt vinden, kun je
 iedere korte pasta gebruiken. Dit is ook weer zo’n gerecht dat
 zeer geschikt is, en misschien zelfs lekkerder, om koud te eten.
 Ideaal voor een picknick dus.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Doe de blokjes aubergine in een grote ovenschaal of bakplaat
 en besprenkel met wat olijfolie. Breng op smaak met zout en
 peper, meng goed door elkaar en spreid ze uit over de bakplaat.
 Rooster 25 minuten in de oven tot ze mooi bruin van kleur zijn.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en fruit de ui tot hij glazig
 is. Voeg de tomaten toe. Laat ongeveer 20 minuten op laag
 vuur sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat
 klein met een houten lepel.

Vet een ronde ovenschaal in met wat olijfolie en bestrooi de
 binnenkant met wat van het paneermeel.

Haal de aubergine uit de oven en verlaag de temperatuur naar
 175 °C.

Doe de aubergineblokjes, de ham en basilicum bij de
 tomatensaus. Maak op smaak met zout en peper.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram zout
 per liter water). Doe de pasta in de pan en roer door met een
 houten lepel. Halveer de kooktijd van de pasta die op de
 verpakking staat aangegeven.

Giet de pasta af en doe hem bij de saus. Meng goed. Doe als
 laatste de blokjes kaas en 30 gram Parmezaanse kaas erbij.

Schep het mengsel in de ovenschaal, maak de bovenkant glad
 en strooi er de resterende Parmezaanse kaas en paneermeel
 over. Verdeel er wat klontjes boter over, of wat olijfolie.

Zet de schaal in de oven voor 20 à 25 minuten, tot er een mooi
 goudbruin korstje op zit. Neem uit de oven en laat 15 minuten
 rusten. Het gerecht is dan klaar om aangesneden te worden.
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Fazzoletti con
 ricotta e spinaci

‘Zakdoekjes’ uit de oven met ricotta
 en spinazie

320 g fazzoletti, vers (zie 
 p. 266) of gebruik verse
 lasagnevellen uit de winkel

50 ml extra vergine olijfolie

1 teen knoflook, geplet

1 chilipeper, verkruimeld

1½ blik gepelde tomaten
 (600 g)

800 g spinazie (of 350 g
 diepvriesspinazie, ontdooid
 en uitgelekt)

300 g ricotta, uitgelekt

100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

2 eieren, losgeklopt

zout en versgemalen
 zwarte peper, naar smaak

snuf nootmuskaat

boter, om in te vetten

Maak eventueel de fazzoletti volgens de instructies op 
 p. 266.

Verwarm de olijfolie in een wijde pan en bak de knoflook
 zachtjes goudbruin. Doe de verkruimelde chilipeper erbij.
 Voeg de tomaten toe en laat ongeveer 20 minuten op laag
 vuur sudderen. Roer af en toe en maak grote stukken tomaat
 klein met een houten lepel.

Zet een pan met 4 liter water op. Voeg als het water kookt
 2 afgestreken eetlepels zout toe (dit is ongeveer 8 gram
 zout per liter water). Blancheer de spinazie 1 minuut. Haal de
 spinazie met een schuimspaan uit de pan en laat uitlekken.
 Bewaar het water om later de pasta in te koken. Druk zoveel
 mogelijk vocht uit de spinazie en snijd fijn.

Meng in een kom de spinazie met de ricotta en twee derde
 van de Parmezaanse kaas. Voeg de eieren toe en roer goed
 door. Breng op smaak met zout en peper en de nootmuskaat.
 Zet opzij.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Breng om de pasta te koken het water opnieuw aan de kook.
 Doe niet te veel velletjes tegelijk in de pan. Roer met een
 houten lepel even door de pan zodat de pasta niet aan elkaar
 plakt. Schep de pastavellen als ze gaar zijn, na ongeveer
 2 minuten, met een schuimspaan uit de pan. Spreid ze uit
 op een theedoek. Snijd de lasagnevellen in vierkantjes van
 15 × 15 centimeter.

Vet een ovenschaal (van circa 20 × 30 centimeter) in met
 wat boter. Verdeel een beetje tomatensaus over de bodem.
 Schep een eetlepel van het spinazie-ricottamengsel in het
 midden van een pastavel. Vouw het pastavel zoals je een
 pochet vouwt: vouw dubbel tot een driehoek en leg de open
 punt naar boven. Vouw beide zijkanten naar binnen. Leg het
 gevulde pastavel met de punt naar boven in de ovenschaal.
 Vul zo alle pastavellen en leg ze dakpansgewijs op elkaar in 
 de ovenschaal.

Verdeel de tomatensaus erover en strooi er de resterende
 Parmezaanse kaas overheen. Zet 20 tot 25 minuten in de oven.
 Serveer meteen.
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Eierdeeg

Voor circa 450 gram

150 g bloem typo 00 + extra

150 g semolino

3 hele eieren

Benodigdheden
 plasticfolie

1 Meng de bloem en semolino op het werkblad
 en maak een kuil in het midden.

2 Breek er een voor een de eieren in en klop ze
 met een vork voorzichtig los.

3 Meng met behulp van de vork de losgeklopte
 eieren van binnenuit met de bloem.

4 Kneed, wanneer alles gemengd is, het
 deeg met de hand verder tot een elastisch,
 samenhangend deeg. Dit duurt ongeveer
 10 minuten. Voeg als het te droog is wat water
 en als het te nat is wat extra bloem toe.

5 Vorm het deeg tot een bal en pak het in
 plasticfolie in. Laat 30 minuten rusten bij
 kamertemperatuur.

6 Het deeg is nu klaar om te verwerken tot de
 gewenste pastasoort.

264






265






Cannelloni
 Fazzoletti
 Lasagne

Voor circa 450 gram

1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine

1 Maak het pastadeeg volgens het recept
 voor eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg op een bebloemd werkvlak met
 een deegroller of pastamachine uit tot vellen
 van ongeveer 1 millimeter dik.

3 Snijd voor cannelloni vierkantjes uit het deeg
 van 12 x 12 centimeter.

Rol voor fazzoletti het deeg verder uit tot
 ½ millimeter dik, zo dun dat het bijna door-
 schijnend is. Snijd van het deeg vierkantjes
 van 15 x 15 centimeter.

Snijd voor lasagnevellen het deeg in stukken zo
 lang als de ovenschaal die je gaat gebruiken.

Je kunt ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Volg de instructies in de receptuur.
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Pappardelle 
 Tagliatelle
 Tagliolini

Voor circa 450 gram

1 basisrecept eierdeeg (zie p.264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine

1 Maak het pastadeeg volgens het recept
 voor eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg op een bebloemd werkvlak met
 een deegroller of pastamachine uit tot vellen
 (de vorm maakt niet echt uit) van ongeveer
 1 millimeter dik.

3 Bebloem het deeg en rol het lichtjes op.

Snijd het deeg voor pappardelle in repen van
 2 centimeter breed.

Snijd het deeg voor tagliatelle in repen van
 8 millimeter breed.

Snijd het deeg voor tagliolini in repen van
 3 millimeter breed.

4 Schud met behulp van je vingertoppen de
 pasta los. Bewaar tot gebruik in nestjes op een
 met bloem bestoven theedoek. Bestuif ook de
 pasta met wat bloem. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de pasta tot hij boven komt drijven, 3 tot
 5 minuten, en daarna nog 1 minuut.
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Garganelli

Voor circa 450 gram

1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

bloem, om mee te bestuiven

Benodigdheden

deegroller of pastamachine

pastawieltje

gnocchi-plankje en stokje (te koop
 op Amazon.it, zoek op ‘garganelli’)
 of een brede kam 

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg met een deegroller of pasta-
 machine uit tot vellen van ongeveer 1 millimeter
 dik.

3 Snijd het deeg in vierkantjes van 4 x 4 centi-
 meter.

4 Leg een stukje deeg op de kam of het houten
 plankje.

5 Leg het stokje op een puntje van het deeg en
 druk licht aan.

6 Rol het vierkantje om het stokje, waarbij je
 lichtjes drukt voor een mooi ribbelpatroon.

7 Laat ze op een met bloem bestoven theedoek
 liggen tot gebruik. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de garganelli 6 à 8 minuten, afhankelijk
 van de dikte van de pasta en de mate waarin
 ze gedroogd zijn.

268






269






Ravioli

Voor circa 30 stuks / 4 personen

1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine
 keukenkwastje (eventueel)
 pastawieltje

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264. Zet de vulling voor de ravioli
 klaar.

2 Rol het deeg met een deegroller of
 pastamachine uit tot langwerpige vellen van
 ongeveer 1 millimeter dik.

3 Leg een vel op het werkblad. Kwast het deeg
 als het droog aanvoelt in met losgeklopt ei, maar
 als het goed is, is dat niet nodig.

4 Verdeel de vulling over de ene helft van het
 pastavel.

5 Vouw de andere kant van het pastavel hier
 overheen.

6 Druk de pasta tussen de vulling op elkaar
 zodat de lucht eruit gaat.

7 Snijd de ravioli op maat. Leg ze op een met
 bloem bestoven theedoek op een dienblad
 of groot bord en zet ze in de koelkast tot het
 moment van serveren. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de ravioli ongeveer 3 minuten tot ze boven
 komen drijven en daarna nog 2 minuten.
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Agnolotti del plin

Voor circa 40 stuks / 4 personen

1 basisrecept eierdeeg (zie p.264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine
 keukenkwastje (eventueel)
 pastawieltje

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264. Zet de vulling voor de
 agnolotti klaar.

2 Rol het deeg met een deegroller of
 pastamachine uit tot langwerpige vellen van
 ongeveer 1 millimeter dik. Snijd deze vervolgens
 in vellen van ongeveer 15 centimeter breed.

3 Maak kleine bergjes van de vulling net
 onder de middenlijn van het pastavel. Laat er
 steeds een kleine ruimte tussen zitten, ongeveer
 1 centimeter. Kwast het deeg als het droog aan-
 voelt in met losgeklopt ei, maar als het goed is,
 is dat niet nodig.

4 Vouw het pastavel over de vulling heen.

5 Knijp met duim en wijsvinger het
 rechtopstaande deeg tussen de vulling op
 elkaar. De agnoletti staan nu rechtop.

6 Snijd met een mes de zijkanten en de
 bovenkanten eraf.

7 Snijd de agnolotti los van elkaar, door tussen
 de vulling met een gekartelde pastasnijder van
 onder naar boven te snijden. Op deze manier
 krijgen de agnolotti hun typerende envelopjes-
 vorm.

8 Leg ze op een met bloem bestoven theedoek
 op een dienblad of groot bord en zet ze in de
 koelkast tot het moment van serveren. Je kunt
 ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de agnolotti tot ze boven komen drijven en
 daarna nog 2 minuten.
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Tortellini

Voor circa 60 stuks / 4 personen

1 basisrecept eierdeeg (zie p.264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg met een deegroller of
 pastamachine uit tot langwerpige vellen van
 ongeveer 1 millimeter dik.

3 Snijd het deeg in vierkantjes van 4 x 4 centi-
 meter.

4 Leg op het deeg een beetje vulling.

5 Vouw het dicht zodat je een driehoekje krijgt.

6 Druk de randen goed aan.

7 Houd de punt omhoog. Leg je wijsvinger op
 de vulling en krul beide punten van het deeg om
 je vinger zodat het ene uiteinde over het andere
 valt. Druk goed aan.

8 Leg ze op een met bloem bestoven theedoek
 op een dienblad of groot bord en zet ze in de
 koelkast tot het moment van serveren. Je kunt
 ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de tortellini tot ze boven komen drijven en
 daarna nog 1 minuut.
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Cappelletti

Voor circa 40 stuks / 4 personen

1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden:
 deegroller of pastamachine

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg met een deegroller of
 pastamachine uit tot langwerpige vellen van
 ongeveer 1 millimeter dik.

3 Snijd het deeg in vierkantjes van 6 x 6 centi-
 meter.

4 Leg op een paar stukjes deeg een beetje
 vulling. Eventueel kun je als het deeg droog
 aanvoelt de randjes inkwasten met losgeklopt
 ei, maar als het goed is, is dat niet nodig.

5 Vouw het vierkantje diagonaal dubbel.

6 Druk de randen stevig op elkaar.

7 Houd de middelste punt omhoog. Vouw de
 andere punten om het topje van je wijsvinger.
 Druk het stevig aan zodat het blijft plakken.

8 Leg ze op een met bloem bestoven theedoek
 op een dienblad of groot bord en zet ze in de
 koelkast tot het moment van serveren. Je kunt
 ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de cappelletti tot ze boven komen drijven
 en daarna nog 2 minuten.
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Ravioli doppi

Voor circa 30 stuks / 4 personen

1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine
 pastawieltje

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg met een deegroller of
 pastamachine uit tot langwerpige vellen van
 ongeveer 1 millimeter dik.

3 Snijd het deeg in vierkantjes van 7 x 7 centi-
 meter.

4 Plaats de twee vullingen erop zoals op de
 foto, en houd de zijkanten leeg.

5 Bestrijk de zijkanten en het midden met ei.

6 Sla voorzichtig het uiteinde van het vel over de
 vulling en rol op, herhaal voor de andere kant.

7 Druk de zijkanten goed aan en snijd bij.

8 Leg ze op een met bloem bestoven theedoek
 op een dienblad of groot bord en zet ze in de
 koelkast tot het moment van serveren. Je kunt
 ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de ravioli tot ze boven komen drijven en
 daarna nog 3 minuten.
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Culurgiones

Voor circa 30 stuks / 4 personen

1 basisrecept eierdeeg (zie p. 264)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine
 stekertje van 6 cm doorsnede
 (of gebruik een glas)

1 Maak het pastadeeg volgens het recept voor
 eierdeeg op p. 264. Zet de vulling voor de
 culurgiones klaar.

2 Rol het deeg met een deegroller of
 pastamachine uit tot langwerpige vellen van
 ongeveer 1 millimeter dik.

3 Steek rondjes van 6 centimeter doorsnede
 uit het deeg.

4 Leg op elk rondje een beetje vulling ter grootte
 van een kleine dadel. Liever te veel dan te weinig,
 je drukt het er in de volgende stap toch uit.

5 Leg het stukje deeg met vulling op je hand en
 vouw om de vulling dubbel.

6 Druk de onderkant tegen elkaar.

7 Knijp en vouw het deeg van onder naar boven
 dicht. Het moet er uit komen te zien als een soort
 vlechtwerk.

8 Leg ze op een met bloem bestoven theedoek
 op een dienblad of groot bord en zet ze in de
 koelkast tot het moment van serveren. Je kunt
 ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de culurgiones tot ze boven komen drijven
 en daarna nog 2 minuten.
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Corzetti

Voor circa 60 stuks

300 g bloem typo 00 + extra om te
 bestuiven

3 eidooiers, geklutst

70 à 80 ml witte wijn (net genoeg om een
 samenhangend deeg mee te maken)

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine
 corzettistempel (te koop bij Kookwinkel  
 Oldenhof of op Amazon.it)
 uitsteekvorm of glas

1 Maak van bovenstaande ingrediënten het
 pastadeeg volgens de stappen in het recept
 voor eierdeeg op p. 264.

2 Rol het deeg op een bebloemd werkvlak
 met een deegroller of pastamachine uit tot
 langwerpige vellen van ongeveer 3 millimeter
 dik.

3 Gebruik als je een corzettistempel hebt
 de onbedrukte kant om met een draaiende
 beweging rondjes uit het deeg te steken.

4 Leg het rondje op de gegraveerde kant van
 de stempel en druk het omlaag met de tweede
 stempel. Gebruik als je geen corzettistempel
 hebt een glas of uitsteekvorm. Herhaal tot al het
 deeg op is.

5 Laat de corzetti een uur drogen voor je ze
 kookt. Zo behouden ze het beste hun bedrukte
 vorm. Je kunt ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de corzetti 5 à 10 minuten, afhankelijk van
 de dikte van de pasta en de mate waarin ze
 gedroogd zijn.
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Semolinodeeg

Voor circa 450 gram

300 g semolino + extra

150 ml lauwwarm water

15 ml extra vergine olijfolie

Benodigdheden
 plasticfolie

1 Stort de semolino op het werkblad en maak
 een kuil in het midden.

2 Giet de olijfolie en het water er geleidelijk in
 het midden van de cirkel bij, terwijl je met behulp
 van een vork steeds wat semolino van binnenuit
 door het water roert.

3 Kneed, wanneer alles gemengd is, het
 deeg met de hand verder tot een elastisch,
 samenhangend deeg. Dit duurt ongeveer
 10 minuten. Voeg als het te droog is wat water
 en als het te nat is wat extra semolino toe.

4 Vorm het deeg tot een bal en pak het in
 plasticfolie in. Laat 30 minuten rusten bij
 kamertemperatuur.

5 Het deeg is nu klaar om te verwerken tot de
 gewenste pastasoort.
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Busiate

Busiate komen uit de Siciliaanse provincie Trapani.
 Ze krijgen de typerende kurkentrekkervorm met
 behulp van een ferretto, een ijzeren prikker, maar
 je kunt ook een satéstokje gebruiken.

Voor circa 450 gram

1 basisrecept semolinodeeg
 (zie p. 284)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 houten prikker

1 Verdeel het deeg in kleine stukken. Pak 1 stuk
 deeg en leg de rest onder een theedoek of
 plasticfolie.

2 Maak rollen van het deeg van ½ centimeter dik.
 Snijd de rollen in stukken van 15 cm lang.

3 Leg een sliert pasta voor je neer. Druk zachtjes
 de bovenkant van de satéprikker in een hoek van
 45 graden op het uiteinde van het deeg.

4 Zet hier je vingers op.

5 Rol met deze hand rustig kort heen en weer.
 Druk niet te hard om plakken te voorkomen.
 Zodra je ziet dat het deeg vastzit aan de
 bovenkant, rol je de prikker naar een kant, over
 het deeg heen.

6 Zorg dat het deeg netjes om de prikker heenrolt,
 waarbij je genoeg druk uitoefent om de pasta
 een beetje af te platten.

7 Trek het stokje er voorzichtig uit. Laat ze op
 een met bloem bestoven theedoek liggen tot
 gebruik. Je kunt ze op dit punt ook invriezen.

Bereiding
 Kook de busiate 6 à 10 minuten, afhankelijk van
 de dikte van de pasta en de mate waarin ze
 gedroogd zijn.
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Maloreddus

Maloreddus is een typische Sardijnse pasta, ook
 wel gnocchetti sardi genoemd. Het deeg wordt
 zonder eieren gemaakt. Je kunt het kant-en-klaar
 kopen, maar het is lekkerder om ze zelf te maken

Voor circa 450 gram

1 basisrecept semolinodeeg
 (zie p. 284)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 gnocchiplankje en stokje (te koop
 bij een kookwinkel of op Amazon.it)
 of een vork

1 Bestuif het werkblad met semolino. Haal het
 deeg uit het plasticfolie en kneed het 1 minuut
 door. Verdeel het in kleine stukken. Pak 1 stuk
 deeg en leg de rest onder een theedoek of
 onder plasticfolie.

2 Rol het met je handen uit tot lange, dunne
 rollen van 1 centimeter dik.

3 Snijd de rollen in stukjes van 11/2 centimeter.

4 Gebruik een gnocchiplankje of een vork. Rol
 ieder stukje over het plankje of de vork, waarbij
 je met je duim druk uitoefent zodat het eerst
 afgeplat wordt en dan opgerold.

5 Laat ze op een met bloem bestoven theedoek
 liggen tot gebruik. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de maloreddus 6 à 8 minuten, afhankelijk
 van de dikte van de pasta en de mate waarin ze
 gedroogd zijn.

287






Orecchiette

Orecchiette zijn de ‘oortjes’ uit Puglia.

Voor circa 450 gram

1 basisrecept semolinodeeg
 (zie p. 284)

bloem, om te bestuiven

Benodigdheden
 mes met ronde punt

1 Verdeel het deeg in kleine stukken. Pak 1 stuk
 deeg en leg de rest onder een theedoek of
 onder plasticfolie.

2 Rol het deeg tot slierten van 1 centimeter dik.

3 Snijd in stukjes van 1 centimeter.

4 Draai elk stukje deeg tot een balletje.

5 Duw de punt van het mes in het deegballetje.
 Trek het mes terwijl je de punt in het deeg drukt
 naar achter.

6 Leg de gevormde pasta op je vinger en draai
 binnenstebuiten.

7 Laat ze op een met bloem bestoven theedoek
 liggen tot gebruik. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de orecchiette 6 à 10 minuten, afhankelijk
 van de dikte van de pasta en de mate waarin ze
 gedroogd zijn.
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Pici

Pici vind je in Toscane, en specifieker in Siena.
 Het zijn dikke slierten, gemaakt van semolinodeeg.

Voor circa 450 gram

1 basisrecept semolinodeeg
 (zie p. 284)

bloem, om te bestuiven

1 Verdeel het deeg in kleine stukken. Pak een
 stuk deeg en leg de rest tot gebruik onder een
 theedoek of plasticfolie.

2 Begin het deeg met vier vingers tot een
 rol te vormen en werk langzaam naar buiten
 toe. Op het laatst gebruik je beide handen.
 Onregelmatigheden in de slierten zijn niet erg en
 juist kenmerkend voor handgevormde pasta!

3 Laat ze op een met bloem bestoven theedoek
 liggen tot gebruik. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de pici 6 à 10 minuten, afhankelijk van
 de dikte van de pasta en de mate waarin ze
 gedroogd zijn.

290






Pizzoccheri

Pizzoccheri is een verse pasta gemaakt van
 voornamelijk boekweitmeel uit de Valtellina in
 Lombardije, Noord-Italië.

Voor circa 400 gram

200 g boekweitmeel

50 g bloem + extra om te bestuiven

135 ml lauw water

snuf zout

Benodigdheden
 deegroller of pastamachine

1 Meng de ingrediënten en kneed ze met de
 hand tot een soepel deeg. Rol het deeg met
 een deegroller of pastamachine uit tot vellen van
 ongeveer 2 millimeter dik.

2 Snijd het deeg in vellen van 10 centimeter
 breed. Bebloem de vellen en leg op elkaar.

3 Snijd het deeg in repen van ongeveer 11/2 cen-
 timeter breed. Haal de repen los van elkaar.

4 Laat ze op een met bloem bestoven theedoek
 liggen tot gebruik. Je kunt ze op dit punt ook
 invriezen.

Bereiding
 Kook de pizzoccheri 6 à 7 minuten, afhankelijk
 van de dikte van de pasta en de mate waarin ze
 gedroogd zijn.
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Gnocchi di patate

Voor circa 1 kg

1 kg kruimige aardappels (zoals Agria of Doré)

250-350 g bloem + extra

1 ei

5 g zout

Benodigdheden
 aardappelpers
 gnocchiplankje (te koop op Amazon.it) of vork

1 Kook de aardappels in de schil in ruim water
 tot ze gaar zijn. Laat ze even afkoelen. Schil de
 aardappels als ze nog warm zijn.

2 Pureer de aardappels met behulp van een
 aardappelpers.

3 Voeg 250 gram van de bloem, het ei en het
 zout toe. Kneed tot een soepel deeg. Voeg
 eventueel meer bloem toe als het deeg niet
 goed samenkomt.

4 Zorg dat er genoeg bloem op het werkblad
 ligt. Maak rollen van het deeg van 1½ centimeter
 doorsnee. Zorg dat het deeg overal even dik is.
 Snijd deze rollen in stukjes van 1½ centimeter.

5 Rol elk stukje deeg over het gnocchiplankje,
 of als je dat niet hebt, rol met een vork over elk
 stukje zodat er ribbeltjes op komen.

6 Kook de gnocchi, in ongeveer 2 à 3 minuten
 gaar, tot ze boven komen drijven. Schep ze met
 een schuimspaan uit de pan.
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Gnocchi ripieni

Voor circa 1,2 kg

1 kg kruimige aardappels (zoals
 Agria of Doré)

250-350 g bloem + extra

1 ei

5 g zout

200 g fontina of gruyère, in blokjes
 van 1 x 1 cm

Benodigdheden
 aardappelpers
 gnocchiplankje (te koop op
 Amazon.it)

1 Maak de gnocchi volgens de instructies op 
 p. 292 tot aan stap 4 waarin je de deegrollen
 hebt gevormd. Snijd deze deegrollen vervolgens
 in stukjes van 2 centimeter.

2 Bebloem het werkvlak. Neem een stukje deeg
 en druk het een beetje plat. Leg er een blokje
 kaas op en vouw het deeg voorzichtig over de
 kaas.

3 Draai het balletje een paar keer tussen je
 handen zodat het deeg om de kaas heen sluit.
 De gnocchi zullen door de kaas iets groter zijn
 dan normaal. Leg op het bebloemde aanrecht
 en maak zo alle gevulde gnocchi.

4 Deze hoeveelheid is goed voor een dubbel
 recept op p. 53, maar de balletjes laten zich
 goed invriezen.
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Groentebouillon

Voor circa 2½ liter

2 uien

1 bol knoflook

¼ knolselderij

2 winterwortels

2 preien

15 ml olijfolie

2 takjes tijm

1 takje rozemarijn

6 takjes bladpeterselie

1 laurierblad

1 stukje foelie

10 zwarte peperkorrels, gekneusd

1 Verwijder de buitenste, droge vellen van de
 uien en snijd ze in kwarten. Snijd de knoflook
 doormidden. Schil de knolselderij, snijd in
 plakken en de plakken in stukken. Boen de
 wortels onder stromend water schoon en snijd
 ze in grove stukken. Maak de preien schoon en
 snijd ze in brede ringen.

2 Verhit de olijfolie in een ruime soeppan en
 fruit de ui en knoflook 5 minuten op een medium
 vuur. Voeg de knolselderij, de wortel en de prei
 toe en schep alles goed om.

3 Voeg 3 liter koud water toe. Breng aan de
 kook en schuim af. Voeg de tijm, rozemarijn,
 peterselie, laurierbladen, foelie en peperkorrels
 toe. Zet het vuur heel laag en laat 1 uur trekken.
 Schep eventueel naar boven gekomen schuim
 eraf. Voeg geen zout toe, het gerecht waarvoor
 je de bouillon gebruikt kun je op smaak brengen.

4 Zeef de bouillon en laat de groenten goed
 uitlekken. Gooi wat er in de zeef achterblijft weg.

Wat je niet meteen gebruikt kun je in porties
 invriezen. Eventueel kun je de bouillon eerst
 wat in laten koken zodat hij minder plaats
 inneemt. Als je de bouillon in de koelkast
 zet, kun je na een poosje het laagje vet er
 makkelijk vanaf scheppen.

Kippenbouillon

Voor circa 2½ liter

1 kippenkarkas of 500 g kippendijen
 en/of kippenvleugels, liefst van een
 soepkip

2 grote uien

2 stengels bleekselderij

1 grote winterwortel

2 preien

15 ml extra vergine olijfolie

2 takjes tijm

6 takjes bladpeterselie

2 laurierbladeren

10 zwarte peperkorrels, gekneusd

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.

2 Hak het kippenkarkas, de kippendijen of
 kippenvleugels in grove stukken. Leg ze op een
 bakplaat bekleed met bakpapier en zet
 30 minuten in de oven. Door het roosteren van
 de botten krijg je straks de meeste smaak in je
 bouillon.

3 Maak ondertussen de groenten schoon.
 Verwijder de buitenste, droge vellen van de uien
 en snijd ze in kwarten. Spoel de bleekselderij en
 de wortel onder stromend water schoon en snijd
 ze in grove stukken. Maak de preien schoon en
 snijd ze in brede ringen.

4 Verhit de olijfolie in een ruime soeppan en fruit
 de ui 5 minuten op een medium vuur. Voeg de
 bleekselderij, wortel en de prei toe en schep
 alles goed om. Laat 10 minuten op een laag vuur
 aanzweten. Doe dan de stukken kip erbij.

5 Voeg 3 liter koud water toe. Breng aan de kook
 en schuim af. Voeg de tijm, de peterselie, de
 laurierbladeren en de peperkorrels toe. Zet het
 vuur heel laag en laat 2 à 3 uur trekken. Schep
 eventueel naar boven gekomen schuim eraf.
 Voeg geen zout toe, het gerecht waarvoor je de
 bouillon gebruikt kun je op smaak brengen.

6 Zeef de bouillon door een vergiet met daarin
 een schone theedoek. Gooi wat er in de
 theedoek achterblijft weg.
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Visbouillon

Voor circa 2½ liter

1 ui

2 stengels bleekselderij

1 prei

1 wortel, geschild

½ venkelknol met groen

2 tenen knoflook

1 bosje bladpeterselie, alleen
 de steeltjes (optioneel)

1 kg visgraten (platvis, zeeduivel of
 kabeljauw, of andere witvis; vette
 vissoorten zoals zalm en tonijn zijn
 niet geschikt omdat die snel een
 tranige smaak geven)

300 ml witte wijn

3 laurierbladeren

8 zwarte peperkorrels, gekneusd

plukje saffraan, fijngewreven in
 de vijzel

1 Hak de groenten grof. Fruit ze in een ruime pan
 in olijfolie samen met de knoflook en eventueel
 de peterseliestelen glazig. Zorg dat de groenten
 niet bruin worden.

2 Doe de visgraten erbij en bak even aan, blus af
 met de witte wijn en laat de alcohol verdampen.

3 Voeg 3 liter koud water toe en verwarm de
 bouillon tot net onder het kookpunt. Schep
 eventueel naar boven gekomen schuim eraf.

4 Voeg de laurier, peper en saffraan toe. Laat de
 bouillon maximaal 30 minuten trekken; anders
 loop je het risico dat de bouillon een tranige
 smaak krijgt. Voeg geen zout toe, het gerecht
 waarvoor je de bouillon gebruikt kun je op
 smaak brengen.

5 Zeef de bouillon door een vergiet met daarin
 een schone theedoek. Gooi wat er in de
 theedoek achterblijft weg.

Runderbouillon

Voor circa 2½ liter

1 kg runderschenkels

3 grote uien

1 grote winterwortel

1 prei

½ knolselderij

15 ml extra vergine olijfolie

2 takjes tijm

6 takjes bladpeterselie

3 laurierbladeren

10 zwarte peperkorrels, gekneusd

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Spoel de schenkels onder koud stromend
 water en droog ze af met keukenpapier.

Leg ze op een bakplaat bekleed met bakpapier
 en zet 30 minuten in de oven. Door het roosteren
 van de botten krijg je straks de meeste smaak in
 je bouillon.

3 Maak ondertussen de groenten schoon.
 Verwijder de buitenste, droge vellen van de
 uien en snijd ze in kwarten. Spoel de wortel
 onder stromend water schoon en snijd in grove
 stukken. Maak de preien schoon en snijd ze
 in brede ringen. Schil de knolselderij, snijd in
 plakken en de plakken in stukken.

4 Verhit de olijfolie in een ruime soeppan en
 fruit de ui 5 minuten op een medium vuur.
 Voeg de knolselderij, de wortel en de prei toe
 en schep alles goed om. Laat 10 minuten op
 een laag vuur aanzweten. Doe dan de schenkels
 erbij.

5 Voeg 3 liter koud water toe. Breng aan de
 kook en schuim af. Voeg de tijm, de peterselie,
 de laurierbladeren en de peperkorrels toe.
 Voeg geen zout toe, het gerecht waarvoor je
 de bouillon gebruikt kun je op smaak brengen.
 Zet het vuur heel laag en laat 2 à 3 uur trekken.
 Schep eventueel naar boven gekomen schuim
 eraf.

6 Schenk de bouillon door een zeef. Gooi wat er
 in de zeef achterblijft weg.
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Bechamelsaus

Voor circa 500 milliliter

40 g boter

40 g bloem

500 ml melk

zout en versgemalen peper, naar smaak

snuf nootmuskaat (optioneel)

1 Neem een pan met dikke bodem en smelt de
 boter heel zachtjes, waarbij hij vooral niet mag
 kleuren.

2 Zeef de bloem boven de boter en roer met
 een pollepel tot een egale massa. Laat op matig
 vuur garen terwijl je blijft roeren. Het vocht uit de
 boter moet verdampen en de massa moet gaan
 glanzen. Een paar minuten is voldoende, hij moet
 net niet verkleuren.

3 Schenk dan een scheut koude melk erbij en
 laat het al roerend met een garde op laag vuur
 indikken.

4 Voeg de rest van de melk beetje bij beetje
 toe en blijf roeren. De saus moet nog minstens
 10 minuten heel zachtjes koken terwijl je blijft
 roeren.

5 Proef en breng op smaak met zout en peper
 en eventueel een snuf nootmuskaat.

Tomatensaus

Voor circa 800 gram

60 ml olijfolie

2 tenen knoflook, geplet

2 blikken gepelde tomaten (800 g)

1 takje basilicum (alleen de blaadjes), gescheurd

zout en versgemalen peper, naar smaak

1 Verwarm de olijfolie in een sauspan. Bak hierin
 zachtjes de knoflook goudbruin.

2 Doe de tomaten en wat zout en peper erbij
 en laat zonder deksel 30 minuten op laag vuur
 sudderen.

3 Roer af en toe en maak grote stukken tomaat
 klein met een houten lepel.

4 Voeg het basilicum toe. Proef, en maak op
 smaak met zout en peper.

Paneermeel

boerenbrood of stokbrood, gesneden

1 Verwarm de oven voor tot 120 °C.

2 Laat het brood in 1 uur drogen in de
 voorverwarmde oven.

3 Haal het brood uit de oven en maal het fijn
 in een keukenmachine.

4 Bewaar het paneermeel in afgesloten bakjes.
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Receptenindex

Aglio, olio e peperoncino

Spaghetti AOP (Spaghetti met knoflook, olie en chilipeper) 23

Spaghetti alla Pecorara (Spaghetti met ricotta en olijven) 24

Spaghetti alle vongole fuggute (Spaghetti met ontsnapte vongole) 26

Pici con le briciole (Pici met broodkruim) 27

Pasta alla Paolina (Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen en broodkruim) 29

Pesto

Trofie con pesto alla Genovese (Trofie met basilicumpesto) 33

Fazzoletti con pesto (Pasta met pesto) 34

Corzetti con pesto do maggiorana e pinoli (Corzetti met pesto van majoraan en pijnboompitten) 37

Corzetti in salsa di noci (Corzetti met walnotensaus) 38

Pasta con pesto di pistacchi e ricotta (Pasta met pistachepesto en ricotta) 39

Busiate con pesto alla Trapanese (Busiate met tomaten-amandel-knoflookpesto) 41

Boter en kaas

Pasta al burro e Parmigiano (Pasta met boter en Parmezaanse kaas) 45

Spaghetti cacio e pepe (Spaghetti met pecorino en zwarte peper) 47

Frittata di spaghetti (Spaghetti-omelet) 49

Spaghetti al limone con ricotta en basilico (Spaghetti met citroen, ricotta en basilicum) 50

Pasta al gorgonzola (Pasta met gorgonzola) 51

Gnocchi ripieni di Fontina (Gnocchi gevuld met kaas) 53

Gnocchi di patate alla bava (Gnocchi met fontinakaas) 55

Passatelli in brodo (Passatelli in bouillon) 57

Tagliolini con tartufo nero (Tagliolini met zwarte truffel) 59

Tagliatelle al cacao con burro bruciato (Tagliatelle van cacao met bruine boter) 60

Tagliatelle al cacao con salsa alle noci (Tagliatelle van cacao met saus met walnoten) 61

Groente

Linguine con sugo di pomodori freschi (Linguine met verse tomatensaus) 65

Paccheri con ricotta e pomodoro (Paccheri met ricotta en tomaat) 66

Penne all’arrabbiata (Penne met pittige tomatensaus) 69

Pici all’aglione (Pici met gepofte knoflook en tomaat) 70

Penne alla puttanesca (Penne met tomaat, kappertjes en olijven) 71

Spaghetti alla crudaiola (Spaghetti met rauwe tomatensaus) 72

Spaghetti alla rustica (Spaghetti met pittige tomatensaus en ei) 73

Spaghettini all’assassina (Moordenaarsspaghettini) 74

Malloreddus al pomodoro con ricotta salata (Malloreddus met tomaat en gezouten ricotta) 77

Gnocchi di patate alla Sorrentina (Gnocchi met tomaat, mozzarella en basilicum) 78

Casarecce con peperonata (Casarecce met gestoofde paprika) 81

Garganelli con carciofi (Garganelli met artisjok) 82

Linguine alle carbonara con carciofi (Linguine alla carbonara met artisjok) 84

Fusilli alla carbonara con zucchini (Fusilli alla carbonara met courgette) 85

Penne con asparagi, piselli e maggiorana (Penne met groene asperges, doperwten en majoraan) 87

Orecchiette alla pugliese (Orecchiette met (wilde) broccoli, knoflook, peperoncini en ansjovis) 89

Canederlotti di magro con spinaci (Canederlotti in salie-botersaus) 90

Spaghetti alla Nerano (Spaghetti met courgette) 93

Spaghetti con agretti (Spaghetti met monniksbaard) 95

Gnocchi di zucca (Gnocchi van pompoen met salie-botersaus) 97

Malfatti (Malfatti) 98

Pasta alla Norma (Pasta met aubergine, tomaat en ricotta salata) 101

Pasta di mezza estate (Midzomerpasta) 102

Busiate chi vrocculi arriminati (Busiate met bloemkool, pijnboompitten, rozijnen en saffraan) 105
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Minestrone (Groentesoep) 106

Pasta e ceci (Pasta- en kikkererwtensoep) 108

Pasta e fagioli (Bonensoep met pasta) 109

Pizzoccheri (Boekweitpasta met aardappel, groene kool en fontina) 111

Pasta, patate e provola (Gemengde pasta met aardappelen en provolone) 112

Pasta con fave (Pasta met tuinbonen) 115

Tagliatelle ai funghi (Tagliatelle met paddenstoelen) 116

Schaal- en schelpdieren

Spaghetti alle vongole (Spaghetti met vongole) 121

Fregola con vongole (Fregola met vongole) 123

Spaghetti allo scoglio (Spaghetti met zeevruchten en tomaat) 124

Spaghetti con astice (Spaghetti met kreeft) 127

Spaghetti alla chitarra con sugo di granchio, finocchio e pomodorini ciliegini (Spaghetti alla chitarra met saus van krab, 
 venkel en kerstomaten) 128

Busiate con gamberi e pistacchi (Busiate met gamba’s en pistachenoten) 130

Busiate con vongole, cozze e muddica (Busiate met vongole, mosselen en gebakken broodkruim) 131

Fusilli con romanesco e cozze (Fusilli met romanesco en mosselen) 133

Pasta, patate e cozze (Pasta met aardappel en mosselen) 134

Calamarata con calamari (Calamarata met calamari) 135

Gnocci di patate con frutti di mare (Gnocchi met zeevruchten) 137

Calamarata con polpo piccante e midollo (Calamarata met pittige octopus en kalfsmerg) 139

Linguine al nero di seppia (Linguine met zeekat en inktvisinkt) 140

Spaghetti con ricci di mare (Spaghetti met zee-egel) 143

Vis

Tagliolini burro a alici (Pasta met boter en ansjovis) 146

Bigoli con salsa di acciughe e cipolle (Bigoli met ansjovis en ui) 147

Pasta con le sarde (Pasta met (wilde) venkel, sardines, ansjovis, rozijnen en pijnboompitten) 149

Fusilli con pomodorini al forno (Fusilli met geroosterde tomaatjes) 151

Spaghetti al sugo di baccalà (Spaghetti met saus van kabeljauw) 152

Penne con sgombro e zucchine (Penne met makreel en courgette) 154

Linguine con limone e bottarga (Linguine met citroen en bottarga) 155

Pasta al caviale, panna e limone (Pasta met kaviaar, slagroom en citroen) 157

Pasta cu’ra muddica (Pasta met gebakken broodkruim en ansjovis) 159

Spaghetti al tonno fresco, bottarga e limone (Spaghetti met verse tonijn, bottarga en citroen) 160

Pasta con sugo di pesce (Pasta met saus van vis, tomaat en kappertjes) 162

Pasta con scarti e testa di pesce (Pasta met saus van visgraten en -koppen) 163

Calamarata con triglia, pomodorini e zafferano (Calamarata met rode mul, trostomaatjes en saffraan) 167

Vlees

Spaghetti alla carbonara (Spaghetti alla carbonara) 171

Pasta alla gricia (Pasta met guanciale en pecorino) 172

Pasta all’amatriciana (Pasta met tomaat en guanciale) 174

Tagliolini al prosciutto crudo e semi di papavero (Pasta met rauwe ham en maanzaad) 175

Malloreddus con salsiccia e zafferano (Sardijnse pasta met venkelworst en saffraan) 177

Tagliatelle con panna, prosciutto e piselli (Tagliatelle met room, ham en doperwten) 178

Gnocchi di patate con speck, fonduta e noci (Gnocchi met spek, fonduta en walnoten) 179

Canederli Tirolesi in brodo (Broodballetjes met spek, ui en bieslook in bouillon) 181

Fregola con salsiccia e fughi (Fregola met verse worst en paddenstoelen) 182

Pasta al ragù di cortile (Pasta met saus ‘van het erf’) 184

Ziti alla Genovese (Ziti met gestoofde uien en rundvlees) 185

Casarecce al sugo di agnello in bianco (Casarecce met saus van lamsvlees) 187

Casarecce con ’nduja (Pasta met pittige varkensworst) 188

Pappardelle alla lepre (Pappardelle met saus van gestoofde haas) 190

Pappardelle con ragù di cervo (Pappardelle met saus van hert) 193
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Orecchiette al sugo di braciole (Orecchiette met saus van gevulde vleesrolletjes) 194

Pici alla Norcina (Pasta met saus van varkensworst, porcini en room) 195

Pappardelle con coda alla vaccinara (Pappardelle met saus van gestoofde ossenstaart op Romeinse wijze) 196

Tagliatelle con ragù alla bolognese (Tagliatelle met klassieke vleessaus) 198

Pappardelle aretine (Pappardelle met saus van tamme eend) 200

Pappardelle al ragù si cinghiale (Pappardelle met saus van wild zwijn) 201

Tagliatelle allo zafferano con ossobuco (Tagliatelle met gestoofde kalfsschenkel en gremolata) 202

Garganelli con sugo di coniglio (Pasta met saus van konijn) 204

Garganelli con ragù d’agnello (Pasta met saus van lamsvlees) 207

Tagliatelle con sugo di regaglie di pollo (Tagliatelle met saus van kippeningewanden) 209

Quadrettini in brodo (Quadrettini in kippenbouillon) 210

Gevulde pasta

Tortellini in brodo (Tortellini in bouillon) 215

Tortellini con panna e prosciuttio (Tortellini met room en ham) 216

Ravioli alla barbabietole (Ravioli gevuld met rode biet) 219

Ravioli con ricotta e spinaci (Ravioli gevuld met ricotta en spinazie) 220

Ravioli di zucca alla mantovana (Pompoenravioli) 221

Ravioli con melanane e noci (Ravioli gevuld met aubergine en walnoten) 223

Ravioli con ricotta e pecorino con salsa di peperoni (Ravioli gevuld met ricotta en pecorino, met saus van paprika) 224

Zembi d’arzillo (Ravioli gevuld met vis) 226

Pansotti in salsa di noci (Pansotti in walnotensaus) 228

Ravioli doppi con guancia di maiale e fonduta di fontina (Dubbele ravioli met gestoofde varkenswang en fonduta van fontina) 230

Culurgiones con patate, pecorino e menta (Culurgiones met aardappel, pecorino en munt) 233

Agnolotti del plin (Ravioli ‘met de kneep’ uit Piëmont) 235

Agnolotti ris e coi (Agnolotti gevuld met rijst en kool) 236

Cappelletti Romagnoli (Cappelletti gevuld met kip en ricotta) 239

Cappelletti Romagnoli di magro (Cappelletti gevuld met drie kazen) 240

Pasta uit de oven

Timpano (Pastataart uit de film Big Night) 244

Pasta cacio e pepe al forno (Pasta met kaas en peper uit de oven) 248

Ziti al forno (Pasta uit de oven) 249

Lasagne alla bolognese (Lasagne met vleessaus) 250

Lasagne con asparagi verdi e ricotta (Lasagne met groene asperges en ricotta) 252

Vincisgrassi (Lasagne uit de Marche) 253

Sagne chine (Lasagne met gehaktballetjes, doperwten, provolone, salami en gekookt ei) 255

Cannelloni con radicchio, ricotta e noci (Cannelloni met radicchio, ricotta en walnoten) 256

Cannelloni all’etrusca (Cannelloni gevuld met paddenstoelen, ham en gruyère) 258

Pasta al forno con melanzane (Pasta uit de oven met aubergine) 259

Fazzoletti con ricotta e spinaci (‘Zakdoekjes’ uit de oven met ricotta en spinazie) 261

Basisrecepten

	Eierpasta 264

Cannelloni / Fazzoletti / Lasagne 266

Pappardelle / Tagliatelle / Tagliolini 267     

Garganelli 268

Ravioli 270

Agnolotti del plin 272

Tortellini 274

Cappelletti 276

Ravioli doppi 278

Culurgiones 280

Corzetti 282

Semolinodeeg 284

Busiate 286


	Malloreddus 287

Orecchiette 288

Pici 290

Pizzoccheri 291

Gnocchi di patate 292

Gnocchi ripieni 294

Groentebouillon 296

Kippenbouillon 296

Visbouillon 297

Runderbouillon 297

Bechamelsaus 298

Tomatensaus 298

Paneermeel 298
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Register op ingrediënten

aardappel

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

Culurgiones met aardappel, pecorino
 en munt 233

Gemengde pasta met aardappelen en 
 provolone 112

Gnocchi di patate (basisrecept) 292

Gnocchi ripieni (basisrecept) 294

Groentesoep 106

Pasta met aardappel en mosselen 134

amandelen, wit

Busiate met tomaten-amandel-
 knoflookpesto 41

Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen
 en broodkruim 29

ansjovis 14
 Bigoli met ansjovis en ui 147

Busiate met bloemkool, pijnboompitten,
 rozijnen en saffraan 105

Busiate met vongole, mosselen en 
 gebakken broodkruim 131

Fusilli met geroosterde tomaatjes 151

Fusilli met romanesco en mosselen 133

Garganelli met artisjok 82

Orecchiette met (wilde) broccoli, 
 knoflook, peperoncini en ansjovis 89

Pappardelle met saus van gestoofde
 haas 190

Pasta met boter en ansjovis 146

Pasta met gebakken broodkruim en 
 ansjovis 159

Pasta met saus van vis, tomaat en
 kappertjes 162

Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen
 en broodkruim 29

Pasta met (wilde) venkel,
 sardines, ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

Penne met tomaat, kappertjes en 
 olijven 71

artisjok

Garganelli met artisjok 82

Linguine alla carbonara met artisjok 84

asperges, groen

Lasagne met groene asperges en 
 ricotta 252

Penne met groene asperges, doperwten 
 en majoraan 87

aubergine

Midzomerpasta 102

Pasta met aubergine, tomaat en ricotta 
 salata 101

Pasta uit de oven met aubergine 259

Ravioli gevuld met aubergine en 
 walnoten 223

basilicum

Busiate met tomaten-amandel-
 knoflookpesto 41

Gnocchi met tomaat, mozzarella en
 basilicum 78

Midzomerpasta 102

Pasta met pesto 34

Pasta met pistachepesto en ricotta 39

Tomatensaus 298

Spaghetti met citroen, ricotta en 
 basilicum 50

Trofie met basilicumpesto 33

bieslook

Broodballetjes met spek, ui en bieslook 
 in bouillon 181

biet

Ravioli gevuld met rode biet 219

bloemkool

Busiate met bloemkool, pijnboompitten, 
 rozijnen en saffraan 105

Groentesoep 106

boekweitmeel

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

Pizzoccheri (basisrecept) 291

borlottibonen

Bonensoep met pasta 109

Groentesoep 106

bottarga

Linguine met citroen en bottarga 155

Spaghetti met verse tonijn, bottarga en 
 citroen 160

broccoli

Orecchiette met (wilde) broccoli, 
 knoflook, peperoncini en ansjovis 89

brood

Broodballetjes met spek, ui en bieslook
 in bouillon 181

Canederlotti in salie-botersaus 90

Paneermeel 298

cacao

Tagliatelle van cacao met bruine boter 60

Tagliatelle van cacao met saus met 
 walnoten 61

calamari

Calamarata met calamari 135

Spaghetti met zeevruchten en 
 tomaat 124

cannellinibonen

Groentesoep 106

cavolo nero

Groentesoep 106

chilipeper

Moordenaarsspaghettini 74

Orecchiette met (wilde) broccoli, 
 knoflook, peperoncini en ansjovis 89

Spaghetti met knoflook, olie en 
 chilipeper 23

citroen

Linguine met citroen en bottarga 155

Passatelli in bouillon 57

Pasta met kaviaar, slagroom en 
 citroen 157

Spaghetti met citroen, ricotta en 
 basilicum 50

Spaghetti met verse tonijn, bottarga
 en citroen 160

Tagliatelle met gestoofde 
 kalfsschenkel en gremolata 202

courgette

Fusilli alla carbonara met courgette 85

Groentesoep 106

Midzomerpasta 102

Penne met makreel en courgette 154

Spaghetti met courgette 93

doperwten

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Pastataart uit de film Big Night 244

Penne met groene asperges, 
 doperwten en majoraan 87

Tagliatelle met room, ham en 
 doperwten 178

eend

Pappardelle met saus van tamme 
 eend 200

Pasta met saus ‘van het erf’ 184

ei

Canederlotti in salie-botersaus 90

Fusilli alla carbonara met 
 courgette 85

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Linguine alla carbonara met
 artisjok 84
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Pastataart uit de film Big Night 244

Spaghetti alla carbonara 171

Spaghetti met pittige tomatensaus
 en ei 73

Spaghetti-omelet 49

garnalen

Busiate met gamba’s en 
 pistachenoten 130

Gnocchi met zeevruchten 137

Spaghetti met zeevruchten en 
 tomaat 124

haas

Pappardelle met saus van gestoofde 
 haas 190

hert

Pappardelle met saus van hert 193

inktvis

Calamarata met calamari 135

Calamarata met pittige octopus en 
 kalfsmerg 139

Linguine met zeekat en inktvisinkt 140

Spaghetti met zeevruchten en 
 tomaat 124

kaas – burrata

Moordenaarsspaghettini 74

kaas – caciocavallo

Pasta uit de oven met aubergine 259

kaas – fontina

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

Dubbele ravioli met gestoofde 
 varkenswang en fonduta van 
 fontina 230

Gnocchi met fontinakaas 55

Gnocchi gevuld met kaas 53

Gnocchi met spek, fonduta en 
 walnoten 179

Pasta met kaas en peper uit de 
 oven 248

kaas – gorgonzola dolce

Pasta met gorgonzola 51

kaas – gruyère

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

Cannelloni gevuld met paddenstoelen, 
 ham en gruyère 258

Gnocchi gevuld met kaas 53

Pasta met kaas en peper uit de 
 oven 248

kaas – mozzarella

Gnocchi met tomaat, mozzarella en 
 basilicum 78

Midzomerpasta 102

Pastataart uit de film Big Night 244

kaas – pecorino 15

Culurgiones met aardappel, pecorino
 en munt 233

Fusilli alla carbonara met
 courgette 85

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met kaas en peper uit de
 oven 248

Pasta met tomaat en guanciale 174

Pasta met tuinbonen 115

Ravioli gevuld met aubergine en 
 walnoten 223

Ravioli gevuld met ricotta en pecorino, 
 met saus van paprika 224

Spaghetti alla carbonara 171

Spaghetti met pecorino en zwarte 
 peper 47

kaas – provola, gerookt

Pasta uit de oven 249

kaas – provolone

Gemengde pasta met aardappelen en 
 provolone 112

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Pasta uit de oven met aubergine 259

Pastataart uit de film Big Night 244

kaas – ricotta 15

Cannelloni met radicchio, ricotta en 
 walnoten 256

Cappelletti gevuld met drie kazen 240

Cappelletti gevuld met kip en 
 ricotta 239

Lasagne met groene asperges en 
 ricotta 252

Malfatti 98

Paccheri met ricotta en tomaat 66

Pansotti in walnotensaus 228

Pasta met pistachepesto en ricotta 39

Pasta uit de oven 249

Ravioli gevuld met ricotta en pecorino, 
 met saus van paprika 224

Ravioli gevuld met ricotta en 
 spinazie 220

Ravioli gevuld met rode biet 219

Spaghetti met citroen, ricotta en 
 basilicum 50

Spaghetti met ricotta en olijven 24

‘Zakdoekjes’ uit de oven met ricotta en 
 spinazie 261

kaas – ricotta salata 15

Gnocchi van pompoen met salie-
 botersaus 97

Malloreddus met tomaat en gezouten 
 ricotta 77

Orecchiette met (wilde) broccoli, 
 knoflook, peperoncini en ansjovis 89

Pasta met aubergine, tomaat en ricotta 
 salata 101

kaas – scamorza

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Pasta uit de oven 249

Pasta uit de oven met aubergine 259

kaas – stracchino

Cappelletti gevuld met drie kazen 240

kaas – stracciatella

Moordenaarsspaghettini 74

kaas – taleggio

Gnocchi met spek, fonduta en 
 walnoten 179

kabeljauw

Spaghetti met saus van kabeljauw 152

kalf

Pastataart uit de film Big Night 244

Ravioli ‘met de kneep’ uit

Piëmont 235

Tagliatelle met gestoofde 
 kalfsschenkel en gremolata 202

kappertjes 14
 Garganelli met artisjok 82

Pasta met saus van vis, tomaat en 
 kappertjes 162

Penne met tomaat, kappertjes en 
 olijven 71

Spaghetti met saus van kabeljauw 152

kaviaar

Pasta met kaviaar, slagroom en 
 citroen 157

kikkererwten

Pasta- en kikkererwtensoep 108

kip

Cappelletti gevuld met kip en 
 ricotta 239

Kippenbouillon 296

Lasagne uit de Marche 253

Pasta met saus ‘van het erf’ 184

Tagliatelle met saus van 
 kippeningewanden 209

konijn

Pasta met saus ‘van het erf’ 184

Pasta met saus van konijn 204

krab

Spaghetti alla chitarra met saus van 
 krab, venkel en kerstomaten 128

kreeft

Spaghetti met kreeft 127
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lam

Casarecce met saus van lamsvlees 187

Pasta met saus van lamsvlees 207

maanzaad

Pasta met rauwe ham en maanzaad 175

Ravioli gevuld met rode biet 219

majoraan

Corzetti met pesto van majoraan en 
 pijnboompitten 37

Penne met groene asperges, 
 doperwten en majoraan 87

makreel

Penne met makreel en courgette 154

monniksbaard

Spaghetti met monniksbaard 95

mosselen

Busiate met vongole, mosselen en 
 gebakken broodkruim 131

Fusilli met romanesco en mosselen 133

Gnocchi met zeevruchten 137

Pasta met aardappel en mosselen 134

Spaghetti met zeevruchten en 
 tomaat 124

mul

Calamarata met rode mul, 
 trostomaatjes en saffraan 167

munt

Culurgiones met aardappel, pecorino 
 en munt 233

Linguine alla carbonara met 
 artisjok 84

Penne met makreel en courgette 154

octopus

Calamarata met pittige octopus en 
 kalfsmerg 139

olijven, zwart

Garganelli met artisjok 82

Penne met tomaat, kappertjes en 
 olijven 71

Spaghetti met ricotta en olijven 24

paddenstoelen

Cannelloni gevuld met paddenstoelen, 
 ham en gruyère 258

Fregola met verse worst en 
 paddenstoelen 182

Tagliatelle met paddenstoelen 116

paddenstoelen - funghi porcini

Fregola met verse worst en 
 paddenstoelen 182

Pappardelle met saus van gestoofde 
 haas 190

Pasta met saus van varkensworst, 
 porcini en room 195

Tagliatelle met paddenstoelen 116

Tagliatelle met saus van 
 kippeningewanden 209

paneermeel / broodkruim

Busiate met bloemkool, pijnboompitten, 
 rozijnen en saffraan 105

Busiate met vongole, mosselen en 
 gebakken broodkruim 131

Calamarata met pittige octopus en 
 kalfsmerg 139

Paneermeel (basisrecept) 298

Passatelli in bouillon 57

Pasta met gebakken broodkruim en 
 ansjovis 159

Pasta met kaas en peper uit de oven 248

Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen 
 en broodkruim 29

Pasta met (wilde) venkel, 
 sardines, ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

Pasta uit de oven met aubergine 259

Pici met broodkruim 27

paprika

Casarecce met gestoofde paprika 81

Midzomerpasta 102

Ravioli gevuld met ricotta en pecorino, 
 met saus van paprika 224

peper, zwarte

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met kaas en peper uit de oven 248

Spaghetti met pecorino en zwarte 
 peper 47

pijnboompitten

Busiate met bloemkool,
 pijnboompitten, rozijnen en 
 saffraan 105

Corzetti met pesto van majoraan en 
 pijnboompitten 37

Corzetti met walnotensaus 38

Pansotti in walnotensaus 228

Pappardelle met saus van gestoofde 
 ossenstaart op Romeinse wijze 196

Pasta met pesto 34

Pasta met (wilde) venkel, 
 sardines, ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

Trofie met basilicumpesto 33

pistachenoten

Busiate met gamba’s en 
 pistachenoten 130

Pasta met pistachepesto en ricotta 39

pompoen

Gnocchi van pompoen met salie-
 botersaus 97

Pompoenravioli 221

prei

Agnolotti gevuld met rijst en kool 236

radicchio

Cannelloni met radicchio, ricotta en 
 walnoten 256

rijst, carnaroli

Agnolotti gevuld met rijst en kool 236

romanesco

Fusilli met romanesco en 
 mosselen 133

room zie slagroom

rozijnen

Busiate met bloemkool, 
 pijnboompitten, rozijnen en 
 saffraan 105

Pappardelle met saus van gestoofde 
 ossenstaart op Romeinse wijze 196

Pasta met (wilde) venkel, sardines, 
 ansjovis, rozijnen en
 pijnboompitten 149

rucola

Pansotti in walnotensaus 228

rundvlees

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Lasagne uit de Marche 253

Pappardelle met saus van gestoofde 
 ossenstaart op Romeinse wijze 196

Pastataart uit de film Big Night 244

Tagliatelle met klassieke vleessaus 198

Ziti met gestoofde uien en 
 rundvlees 185

saffraan

Busiate met bloemkool, pijnboom-
 pitten, rozijnen en saffraan 105

Calamarata met rode mul, 
 trostomaatjes en saffraan 167

Fregola met vongole 123

Pasta met (wilde) venkel, sardines,
 ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

Sardijnse pasta met venkelworst en 
 saffraan 177

Tagliatelle met gestoofde 
 kalfsschenkel en gremolata 202

salie

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

Canederlotti in salie-botersaus 90

Cappelletti gevuld met drie kazen 240

Gnocchi van pompoen met salie-
 botersaus 97

Gnocchi gevuld met kaas 53

Malfatti 98

Pompoenravioli 221

Ravioli gevuld met aubergine en 
 walnoten 223
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Ravioli gevuld met ricotta en 
 spinazie 220

Tagliatelle van cacao met bruine 
 boter 60

sardine

Pasta met (wilde) venkel, 
 sardines, ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

savooiekool

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

slagroom

Gnocchi met fontinakaas 55

Pasta met gorgonzola 51

Pasta met kaviaar, slagroom en 
 citroen 157

Pasta met rauwe ham en 
 maanzaad 175

Pasta met saus van varkensworst, 
 porcini en room 195

Tagliatelle met room, ham en 
 doperwten 178

Tortellini met room en ham 216

sperziebonen

Groentesoep 106

spinazie

Canederlotti in salie-botersaus 90

Malfatti 98

Pansotti in walnotensaus 228

Ravioli gevuld met ricotta en 
 spinazie 220

Ravioli ‘met de kneep’ uit Piëmont 235

‘Zakdoekjes’ uit de oven met ricotta en 
 spinazie 261

tapijtschelpen

Gnocchi met zeevruchten 137

tomaat 15
 Busiate met tomaten-amandel- 
 knoflookpesto 41

Calamarata met rode mul, 
 trostomaatjes en saffraan 167

Fusilli met geroosterde tomaatjes 151

Linguine met verse tomatensaus 65

Malloreddus met tomaat en gezouten 
 ricotta 77

Pici met gepofte knoflook en tomaat 70

Spaghetti alla chitarra met saus van 
 krab, venkel en kerstomaten 128

Spaghetti met ontsnapte vongole 26

Spaghetti met rauwe tomatensaus 72

Spaghetti met saus van kabeljauw 152

Spaghetti met zeevruchten en tomaat 124

tomatenpassata (passata di pomodoro)

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Moordenaarsspaghettini 74

Pappardelle met saus van gestoofde 
 haas 190

tonijn

Spaghetti met verse tonijn, bottarga en 
 citroen 160

truffel, zwarte

Tagliolini met zwarte truffel 59

tuinbonen

Pasta met tuinbonen 115

ui

Bigoli met ansjovis en ui 147

Ziti met gestoofde uien en rundvlees 185

varkensvlees

Broodballetjes met spek, ui en bieslook 
 in bouillon 181

Cannelloni gevuld met paddenstoelen, 
 ham en gruyère 258

Dubbele ravioli met gestoofde 
 varkenswang en fonduta van 
 fontina 230

Fregola met verse worst en 
 paddenstoelen 182

Gnocchi met spek, fonduta en 
 walnoten 179

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Lasagne uit de Marche 253

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met pittige varkensworst 188

Pasta met rauwe ham en maanzaad 175

Pasta met saus van varkensworst, 
 porcini en room 195

Pasta met tomaat en guanciale 174

Pastataart uit de film Big Night 244

Ravioli ‘met de kneep’ uit Piëmont 235

Sardijnse pasta met venkelworst en 
 saffraan 177

Spaghetti alla carbonara 171

Tagliatelle met klassieke
 vleessaus 198

Tagliatelle met room, ham en 
 doperwten 178

Tortellini in bouillon 215

Tortellini met room en ham 216

venkel

Pasta met (wilde) venkel, sardines, 
 ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

Spaghetti alla chitarra met saus van 
 krab, venkel en kerstomaten 128

vis, overig

Pasta met saus van vis, tomaat en 
 kappertjes 162

Pasta met saus van visgraten en
 -koppen 163

Ravioli gevuld met vis 226

vongole

Busiate met vongole, mosselen en 
 gebakken broodkruim 131

Fregola met vongole 123

Ravioli gevuld met vis 226

Spaghetti met vongole 121

Spaghetti met zeevruchten en
 tomaat 124

walnoten

Cannelloni met radicchio, ricotta en 
 walnoten 256

Corzetti met pesto van majoraan en 
 pijnboompitten 37

Corzetti met walnotensaus 38

Gnocchi met spek, fonduta en 
 walnoten 179

Pansotti in walnotensaus 228

Pasta met gorgonzola 51

Ravioli gevuld met aubergine en 
 walnoten 223

Tagliatelle van cacao met saus met 
 walnoten 61

wild zwijn

Pappardelle met saus van wild 
 zwijn 201

witte kool

Agnolotti gevuld met rijst en kool 236

zee-egel

Spaghetti met zee-egel 143

zeekat

Linguine met zeekat en 
 inktvisinkt 140
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Register op pastasoort

agnolotti

Agnolotti del plin (basisrecept) 272

Agnolotti gevuld met rijst en kool 236

Ravioli ‘met de kneep’ uit Piëmont 235

anelli

Bonensoep met pasta 109

Groentesoep 106

Pasta uit de oven met aubergine 259

Pasta- en kikkererwtensoep 108

bigoli

Bigoli met ansjovis en ui 147

Pasta met saus ‘van het erf’ 184

bucatini

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen 
 en broodkruim 29

Pasta met tomaat en guanciale 174

Pasta met (wilde) venkel, 
 sardines, ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

busiate

Busiate (basisrecept) 286

Busiate met bloemkool, pijnboompitten, 
 rozijnen en saffraan 105

Busiate met gamba’s en 
 pistachenoten 130

Busiate met tomaten-amandel- 
 knoflookpesto 41

Busiate met vongole, mosselen en 
 gebakken broodkruim 131

calamarata

Calamarata met calamari 135

Calamarata met pittige octopus en 
 kalfsmerg 139

Calamarata met rode mul, trostomaatjes
 en saffraan 167

Pasta met aardappel en mosselen 134

canederli

Broodballetjes met spek, ui en bieslook 
 in bouillon 181

canederlotti

Canederlotti in salie-botersaus 90

cannelloni

Cannelloni (basisrecept) 266

Cannelloni gevuld met paddenstoelen, 
 ham en gruyère 258

Cannelloni met radicchio, ricotta en 
 walnoten 256

cappelletti

Cappelletti (basisrecept) 276

Cappelletti gevuld met drie kazen 240

Cappelletti gevuld met kip en 
 ricotta 239

casarecce

Casarecce met gestoofde paprika 81

Casarecce met saus van lamsvlees 187

Pasta met aardappel en mosselen 134

Pasta met kaas en peper uit de oven 248

Pasta met pittige varkensworst 188

Pasta met (wilde) venkel, sardines,
 ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

corzetti

Corzetti (basisrecept) 282

Corzetti met pesto van majoraan en 
 pijnboompitten 37

Corzetti met walnotensaus 38

culurgiones

Culurgiones (basisrecept) 280

Culurgiones met aardappel, pecorino en 
 munt 233

ditali

Bonensoep met pasta 109

Groentesoep 106

Pasta uit de oven met aubergine 259

Pasta- en kikkererwtensoep 108

fazzoletti

Fazzoletti (basisrecept) 266

Pasta met pesto 34

‘Zakdoekjes’ uit de oven met ricotta en 
 spinazie 261

fregola

Fregola met verse worst en 
 paddenstoelen 182

Fregola met vongole 123

fusilli

Fusilli alla carbonara met courgette 85

Fusilli met geroosterde tomaatjes 151

Fusilli met romanesco en mosselen 133

Midzomerpasta 102

Pasta met gorgonzola 51

Pasta met kaas en peper uit de oven 248

garganelli

Garganelli (basisrecept) 268

Garganelli met artisjok 82

Pasta met saus van konijn 204

Pasta met saus van lamsvlees 207

gnocchi van aardappel

Gnocchi di patate (basisrecept) 292

Gnocchi gevuld met kaas 53

Gnocchi met fontinakaas 55

Gnocchi met spek, fonduta en 
 walnoten 179

Gnocchi met tomaat, mozzarella en 
 basilicum 78

Gnocchi met zeevruchten 137

Gnocchi ripieni (basisrecept) 294

gnocchi van pompoen
 Gnocchi van pompoen met salie-
 botersaus 97

gnocchi van pompoen

Gnocchi van pompoen met salie- 
 botersaus 97

lasagne

Lasagne met gehaktballetjes, 
 doperwten, provolone, salami en 
 gekookt ei 255

Lasagne met groene asperges en 
 ricotta 252

Lasagne met vleessaus 250

Lasagne uit de Marche 253

Lasagnevellen (basisrecept) 266

linguine

Linguine alla carbonara met 
 artisjok 84

Linguine met citroen en bottarga 155

Linguine met verse tomatensaus 65

Linguine met zeekat en 
 inktvisinkt 140

Pasta met gebakken broodkruim en 
 ansjovis 159

Pasta met saus van visgraten en

-koppen 163

maccheroni

Pastataart uit de film Big Night 244

malfatti

Malfatti 98

maloreddus

Malloreddus (basisrecept) 287

Malloreddus met tomaat en gezouten 
 ricotta 77

Sardijnse pasta met venkelworst en 
 saffraan 177

orecciette

Orecchiette (basisrecept) 288

Orecchiette met saus van gevulde 
 vleesrolletjes 194

Orecchiette met (wilde) broccoli, 
 knoflook, peperoncini en ansjovis 89

paccheri

Paccheri met ricotta en tomaat 66
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Pasta met aubergine, tomaat en ricotta 
 salata 101

pansotti

Pansotti in walnotensaus 228

pappardelle

Pappardelle (basisrecept) 267

Pappardelle met saus van gestoofde 
 ossenstaart op Romeinse wijze 196

Pappardelle met saus van gestoofde 
 haas 190

Pappardelle met saus van hert 193

Pappardelle met saus van tamme 
 eend 200

Pappardelle met saus van wild zwijn 201

passatelli

Passatelli in bouillon 57

penne

Midzomerpasta 102

Pasta met aubergine, tomaat en ricotta 
 salata 101

Pasta met gorgonzola 51

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met pistachepesto en ricotta 39

Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen 
 en broodkruim 29

Pasta uit de oven met aubergine 259

Pastataart uit de film Big Night 244

Penne met groene asperges, doperwten 
 en majoraan 87

Penne met makreel en courgette 154

Penne met pittige tomatensaus 69

Penne met tomaat, kappertjes en 
 olijven 71

pici

Pasta met saus van varkensworst, 
 porcini en room 195

Pici (basisrecept) 290

Pici met broodkruim 27

Pici met gepofte knoflook en tomaat 70

pizzoccheri

Boekweitpasta met aardappel, groene 
 kool en fontina 111

Pizzoccheri (basisrecept) 291

quadrettini

Quadrettini in kippenbouillon 210

ravioli

Agnolotti del plin (basisrecept) 272

Agnolotti gevuld met rijst en kool 236

Dubbele ravioli met gestoofde 
 varkenswang en fonduta van 
 fontina 230

Pansotti in walnotensaus 228

Pompoenravioli 221

Ravioli (basisrecept) 270

Ravioli doppi (basisrecept) 278

Ravioli gevuld met aubergine en

walnoten 223

Ravioli gevuld met ricotta en
 pecorino, met saus van paprika 224

Ravioli gevuld met ricotta en 
 spinazie 220

Ravioli gevuld met rode biet 219

Ravioli gevuld met vis 226

Ravioli ‘met de kneep’ uit Piëmont 235

rigatoni

Midzomerpasta 102

Pasta met aubergine, tomaat en ricotta 
 salata 101

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met pistachepesto en ricotta 39

Pasta met tomaat en guanciale 174

Pasta uit de oven 249

spaghetti

Pasta met gebakken broodkruim en 
 ansjovis 159

Pasta met guanciale en pecorino 172

Pasta met saus ‘van het erf’ 184

Pasta met saus van visgraten en

-koppen 163

Pasta met tomaat, ansjovis, amandelen 
 en broodkruim 29

Pasta met tomaat en guanciale 174

Pasta met tuinbonen 115

Pasta met (wilde) venkel, sardines,
 ansjovis, rozijnen en 
 pijnboompitten 149

Spaghetti alla carbonara 171

Spaghetti met citroen, ricotta en 
 basilicum 50

Spaghetti met courgette 93

Spaghetti met knoflook, olie en 
 chilipeper 23

Spaghetti met kreeft 127

Spaghetti met monniksbaard 95

Spaghetti met ontsnapte vongole 26

Spaghetti met pecorino en zwarte 
 peper 47

Spaghetti met pittige tomatensaus en 
 ei 73

Spaghetti met rauwe tomatensaus 72

Spaghetti met ricotta en olijven 24

Spaghetti met vongole 121

Spaghetti met saus van kabeljauw 152

Spaghetti met verse tonijn, bottarga en 
 citroen 160

Spaghetti met zee-egel 143

Spaghetti met zeevruchten en tomaat 124

Spaghetti-omelet 49

spaghetti alla chitarra

Spaghetti alla chitarra met saus van 
 krab, venkel en kerstomaten 128

spaghettini

Moordenaarsspaghettini 74

tagliatelle

Pasta met boter en ansjovis 146

Pasta met kaviaar, slagroom en 
 citroen 157

Pasta met rauwe ham en 
 maanzaad 175

Tagliatelle (basisrecept) 267

Tagliatelle met gestoofde 
 kalfsschenkel en gremolata 202

Tagliatelle met klassieke 
 vleessaus 198

Tagliatelle met paddenstoelen 116

Tagliatelle met room, ham en 
 doperwten 178

Tagliatelle met saus van 
 kippeningewanden 209

Tagliatelle van cacao met bruine 
 boter 60

Tagliatelle van cacao met saus met 
 walnoten 61

tagliolini

Pasta met boter en ansjovis 146

Pasta met rauwe ham en
 maanzaad 175

Tagliolini (basisrecept) 267

Tagliolini met zwarte truffel 59

tortellini

Tortellini (basisrecept) 274

Tortellini in bouillon 215

Tortellini met room en ham 216

tortiglioni

Pasta met pistachepesto en ricotta 39

trofie

Pasta met kaas en peper uit de 
 oven 248

Trofie met basilicumpesto 33

ziti

Pasta uit de oven 249

Pastataart uit de film Big Night 244

Ziti met gestoofde uien en 
 rundvlees 185

Register op pastasoort
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