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Voorwoord



Degenen die Het klassieke Italiaanse kookboek en Meer over de klassieke



Italiaanse keuken kennen, vragen zich wellicht af wat de recepten uit



deze boeken in een enkel boek te zoeken hebben. Ik heb zelf nooit

gedacht dat mijn eerste twee boeken ooit één enkel boek zouden wor-

den. Maar wie had ook ooit kunnen vermoeden dat ze zo ver zouden

reizen als dat ze hebben gedaan? Wie had kunnen denken dat zoveel

mensen in Engelstalige landen ze als een soort bijbel op het gebied

van de Italiaanse keuken zouden gaan beschouwen?

Toen er van de delen een en twee, laten we ze voor het gemak zo noe-

men, steeds weer nieuwe uitgaven verschenen, besloot ik in overleg

met mijn Amerikaanse redacteur, Judith Jones, dat het tijd werd om

ze eens kritisch na te pluizen en te vernieuwen. Aanbevelingen die

niet langer van toepassing waren, moesten eruit. Sommige recep-

ten moesten worden geactualiseerd omdat men tegenwoordig over

geheel andere ingrediënten kan beschikken en de eetgewoonten zijn

veranderd. Het leek aanvankelijk een eenvoudige klus. Er moest even

de bezem doorheen. Het bleek echter een klus te zijn die me drie jaar

zou kosten. Bijna alle recepten zijn compleet herschreven en een groot

aantal is dusdanig veranderd dat ze eigenlijk als nieuwe recepten

kunnen worden beschouwd.

In de twintig jaar die zijn verstreken nadat ik deel een had geschreven

en de veertien jaar sinds de publicatie van deel twee, heb ik beide

boeken gebruikt voor mijn kooklessen, voor mijn echtgenoot en voor

onze vrienden. Zonder dat ik me hiervan altijd bewust was maakten

de gerechten een ontwikkeling door, waarin ze steeds eenvoudiger

werden, duidelijker gericht op de primaire smaken. Ik ging ook steeds

minder vet gebruiken. Toen ik alle afzonderlijke recepten systema-

tisch begon door te lopen, bleek al snel dat ik me bij het herschrijven

van de recepten op datgene concentreerde wat een gerecht bijzonder

maakt. Soms hield dit in dat een paar stappen moesten worden ver-

duidelijkt. Vaak betekende het echter dat het recept volledig moest

worden herschreven door de ervaring die ik in de tussenliggende

jaren op het gebied van het koken en lesgeven had opgedaan.

Tijdens het herzien van het boek zocht ik naar recepten die eigenlijk

geen plaats meer verdienden in een boek over de klassieke Italiaanse

keuken en naar recepten waarvan de succesvolle bereiding afhankelijk

is van factoren die je niet met behulp van instructies kunt beïnvloe-

den. De enkele recepten die in een van deze twee categorieën konden
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worden ondergebracht, zijn niet in dit boek opgenomen. Anderzijds

waren er meer dan twintig recepten die nog nooit eerder waren

gepubliceerd, hoewel ze wel behoorden tot de beste recepten die ik

de afgelopen jaren ben tegengekomen en heb bereid. Een smakelijke

verzameling die gewoonweg in dit boek moest worden opgenomen.

U treft ze overal verspreid in het boek aan, tussen de voorgerechten,

soepen, pasta’s, risotti en de desserts.

Ik heb zeer veel aandacht besteed aan de bewerking van het gedeelte

over gistdeeg. Er zijn tegenwoordig allerlei nieuwe deegsoorten voor

brood, focaccia en pizza in de handel. Ik heb een recept toegevoegd



waarmee u een van de beste regionale Italiaanse broodsoorten, het uit

Apulië afkomstige olijfbrood, kunt maken.

De magnetron is tegenwoordig zo ingeburgerd dat ik had gehoopt

ook recepten te kunnen opnemen die met behulp van dit apparaat

worden uitgevoerd. Maar helaas, mensen die graag eten klaarmaken

met behulp van een magnetron zullen op zoek moeten gaan naar een

ander kookboek. Na verschillende pogingen moet ik tot de conclusie

komen dat bij gebruik van een magnetron de textuur en de smaken

zich niet zo krachtig en harmonieus ontwikkelen als gewenst is in de

Italiaanse keuken. Bovendien wordt het belangrijkste voordeel van

dit apparaat, de snelheid, al gauw tenietgedaan als je voor meer dan

één persoon moet koken. Ik ben dol op koken, ik houd van de geuren,

van de geluiden en van de wijze waarop je het verloop van het proces

kunt observeren als de gerechten op een fornuis worden bereid. Met

de magnetron kookt de kok niet echt. Hij wordt beroofd van het emo-

tionele en fysieke plezier dat zo’n wezenlijk onderdeel vormt van het

koken. Zelfs de snelste en meest nauwgezette uitvoering van de taken

die met behulp van een simpele druk op de knop op magische wijze

worden uitgevoerd, kunnen een dergelijk verlies niet compenseren.

Al in een vroeg stadium, toen de volle omvang van de revisie dui-

delijke vormen begon aan te nemen, leek het ons verstandig om de

inhoud van Het klassieke Italiaanse kookboek en die van Meer over de



klassieke Italiaanse keuken in één boek onder te brengen. Dat dit een



goede oplossing is geweest blijkt vooral uit het nieuwe pastagedeelte.

De hoofdstukken uit de twee eerder uitgegeven boeken zijn samen-

gevoegd en uitgebreid. Hierdoor ontstond een van de omvangrijkste

en meest gedetailleerde verzamelingen van recepten van pastasauzen

en pastagerechten die ooit in boekvorm is verschenen. De recepten

worden voorafgegaan door een volledig herschreven inleiding over

het zelf maken van pasta. Ik hoop dat hierdoor velen zullen ontdek-

ken hoe gemakkelijk en snel men een klassieke Bolognese pasta kan

maken en hoeveel beter dit smaakt dan alles wat men in de winkel

kan kopen. De hoofdstukken over soepen, risotto, vis en groenten
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zijn eveneens uitgebreid en veel completer en informatiever dan in de

twee eerder uitgegeven boeken.

Er is een geheel nieuw hoofdstuk toegevoegd met de titel Grond-

beginselen. Dit is een mini-encyclopedie op het gebied van Italiaans

eten. Dit hoofdstuk staat vol informatie over kooktechnieken en

over de kruiden en kaassoorten die in de Italiaanse keuken worden

gebruikt. Er staan recepten in van enkele zeer handige basissauzen en

er wordt in verteld hoe u producten als balsamicoazijn, bottarga, olijf-



olie extra vergine, eekhoorntjesbrood, radicchio, truffels, fabriekspasta



en verschillende soorten rijst moet kiezen en gebruiken.

Zowel de herziene als de nieuwe recepten in dit boek streven dezelfde

doelstelling na. De smaak is het belangrijkste, niet of het al dan niet

om noviteiten gaat. De smaak van de gerechten moet niet verbazen,

maar geruststellen. Smaak komt voort uit het culturele geheugen,

uit een duurzame wereld van generaties Italiaanse koks, die elk een

plaats dekken aan een tafel waar ook volgende generaties zich op hun

gemak en thuis voelen. Het is een manier van koken waarin improvi-

satie en intuïtie een rol kunnen spelen, zolang er maar sprake is van

een patroon dat we kunnen herkennen en de ontwikkelingen iets

vertrouwds hebben, omdat dit een essentieel aspect is van beschaving.

De klassieke Italiaanse keuken is een handboek. Het is een basishandlei-



ding voor koks op alle niveaus, van beginneling tot expert, die over

een toegankelijk en uitgebreid naslagwerk willen beschikken waarin

de producten, technieken en gerechten worden beschreven die deel

uitmaken van de tijdloze Italiaanse keuken.

Marcella Hazan

Venetië, november 1991

De klassieke Italiaanse keuken
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Inleiding






 

De Italiaanse keuken



Stel een Italiaan vragen over de Italiaanse keuken en u zal, afhan-

kelijk van wie u benadert, iets worden verteld over de Bolognese,

Venetiaanse, Romeinse, Milanese, Toscaanse, Piëmontese, Siciliaanse

of Napolitaanse keuken. Maar de Italiáánse keuken? Zo’n keuken

bestaat niet. De keuken van Italië bestaat eigenlijk uit de keukens van

de verschillende regio’s, die al lang bestonden voor de Italiaanse natie

werd gesticht. Deze regio’s maakten tot 1861 deel uit van soevereine en

meestal vijandige staten. Ze hadden wel enkele gemeenschappelijke

culturele tradities, maar geen gemeenschappelijk gesproken taal – pas

na de Tweede Wereldoorlog werd het Italiaans de voertaal van een sub-

stantieel deel van de bevolking – en totaal verschillende kookstijlen.

Neem bijvoorbeeld de keukens van Venetië en Napels. In beide spelen

vis, schelp- en schaaldieren van oudsher al een belangrijke rol. Net

zomin als de Venetianen en de Napolitanen elkaars plaatselijk idioom

kunnen verstaan, kunnen gerechten uit de lichte, ietwat onderge-

waardeerde Venetiaanse keuken worden vergeleken met de gerechten

die op een Napolitaanse tafel worden geserveerd. En de opwindende,

uitbundige, smakelijke specialiteiten uit Napels zullen op hun beurt

door de Venetianen als exotisch worden beschouwd.

720 kilometer scheiden Venetië en Napels, maar er bestaan ook al

onoverbrugbare verschillen tussen Bologna en Florence, terwijl deze

steden slechts 96 kilometer van elkaar liggen. Als u de grens tussen de

twee hoofdsteden van de regio’s passeert, ziet u dat de stijl van koken

precies tegenovergesteld is. De Bolognese keuken is overvloedig, de

gerechten zijn overdadig en weelderig en er worden kostbare ingre-

diënten in gebruikt. Het is een barokke keuken die ononderbroken

op zoek is naar aangename contrasten in textuur en smaak. Een kun-

dige Florentijnse kok daarentegen meet alles zorgvuldig af en maakt

gerechten die sobere, harmonische variaties zijn op eenvoudige,

essentiële thema’s.

In Bologna vult men kalfsvlees met malse Parmaham en bedekt men

het met een laagje oude Parmezaanse kaas. Het vlees wordt in boter

gesauteerd en aan het gezicht onttrokken door een extravagante

deken van geschaafde witte truffels. In Florence wordt een gigan-

tische T-bonesteak boven de gloeiende sintels van een houtvuur

geroosterd en wordt er, behalve olijfolie en gemalen peper, niets aan

het vlees toegevoegd. Beide gerechten kunnen verrukkelijk zijn.

De contrasten in het karakter van de regionale Italiaanse gerechten
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worden verscherpt door twee dominante aspecten van het landschap:

de bergen en de zee.

Italië is een schiereiland, het land lijkt op een hoge laars die tot aan de

dijbeenschacht in de Middellandse en Adriatische Zee is gestapt. De

laars is aan Europa bevestigd door een ononderbroken bergketen met

de hoogste bergen van het continent. Aan de voet van de Alpen ligt de

grootste vlakte van Italië, die zich van Venetië aan de Adriatische kust

naar het westen uitstrekt via Lombardije tot aan Piëmonte. Dit is het

zuivelgebied van Italië, waar met boter wordt gekookt en rijst en maïs

de voornaamste graanproducten zijn. De rijst wordt voor risotto en

maïs voor polenta gebruikt. Pas toen de fabrieken in het noorden per-

soneel in het zuiden begonnen te werven, verschenen er ook spaghetti

en andere fabrieksmatig geproduceerde pasta’s op de tafels.

De vlakte eindigt in het westen net voor de kust van de Middellandse

Zee en waar de uitlopers van de andere belangrijke bergketen van

Italië, de Apennijnen, liggen. Deze keten strekt zich van het noorden

naar het zuiden over de gehele lengte van het land uit als de enorme

ruggengraat van een gigantisch beest. Langs de flanken in het oosten

en het westen lopen de zacht glooiende heuvels geleidelijk af naar

de zeeën die het land omringen. In het midden van het land rijzen

onherbergzame stenen pieken op. Daartussen liggen talloze valleien,

die van elkaar geïsoleerd waren tot ze door het moderne wegennet

met elkaar werden verbonden. Zoals vaak in Shangri-la’s had dit isole-

ment geleid tot het ontstaan van heel verschillende mensen, culturen

en keukens.

Het aantal verschillende klimaatzones is verbazingwekkend groot

voor zo’n relatief klein land. Ook dat heeft bijgedragen aan de gevari-

eerdheid van de Italiaanse keuken. Turijn, de hoofdstad van Piëmonte,

die op een open vlakte aan de voet van de door wind geteisterde Alpen

ligt, kent strengere winters dan Kopenhagen en heeft een van de

meest robuuste keukens van het land. Slechts 140 kilometer verderop

naar het westen ligt de kust, die wordt beschut door de hellingen van

de Apennijnen en gestreeld door zachte briesjes uit de Middellandse

Zee. Het zachte weer is vergelijkbaar met dat van de Rivièra. Hier

bloeien bloemen, floreren olijfbomen en treft u in de weiden geurige

kruiden aan die in alle gerechten worden gebruikt. Het is niet toeval-

lig dat dit de geboorteplaats is van pesto.

Ten oosten van dezelfde Apennijnen die het Rivièragebied omarmen

ligt de gastronomisch rijkste regio van Italië, Emilia-Romagna. De

hoofdstad, Bologna, is waarschijnlijk de enige stad in Italië waarvan de

naam door de Italianen niet met monumenten, niet met kunstenaars,

niet met een heldhaftig verleden, maar met eten wordt geassocieerd.

Emilia-Romagna bestaat uit een praktisch even groot bergachtig als
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vlak gedeelte, met aan de hoge kant de Apennijnen en aan de lage kant

de zuidoostelijke hoek van de grote noordelijke vlakte die zich tot aan

de Adriatische Zee uitstrekt. De vlakte van Emilia-Romagna is uitzon-

derlijk vruchtbaar. De bodem is verrijkt door de alluviale afzettingen

van talloze stromen die zich vanuit de Apennijnen een weg banen naar

de kust. Het is het belangrijkste tarwegebied van Italië. Hier wordt de

tarwe verbouwd voor de beroemde, met de hand gemaakte Bolognese

pasta. Hier ook wordt de beste Italiaanse kaas van koemelk gemaakt, de

parmigiano-reggiano. De kaas heet naar Parma en Reggio, twee steden in



Emilia-Romagna. De wei die bij het kaasmaken overblijft wordt aan de

varkens gevoerd. Zij leveren op hun beurt de ham voor de prosciutto uit

Parma en het vlees voor de beste varkensproducten ter wereld.

Noord-Italië eindigt bij de zuidgrens van Emilia-Romagna waar, met

Toscane, Midden-Italië begint. Ten zuiden van Toscane strekken de

Apennijnen en hun uitlopers zich bijna van kust tot kust uit, zodat dit

gedeelte van Italië grotendeels bergachtig is. Hier ziet men twee belang-

rijke veranderingen in de kookstijl. Omdat het gemakkelijker is om

olijfbomen op de heuvels te planten dan om er koeien te houden, neemt

olijfolie de rol van boter als voornaamste vet in de keuken over. Ook

worden, naarmate we verder naar het zuiden gaan en de graanvelden

van Emilia-Romagna verder achter ons laten, de zelfgemaakte pasta’s

van zachte tarwebloem en eieren vervangen door in de fabriek gemaakte

macaroni van harde tarwe waarin geen eieren worden verwerkt.

Waar we ook in het land rondreizen, we zullen er niet in slagen de

bakermat van de Italiaanse keuken te vinden. Niet in het noorden,

niet in het midden, niet in het zuiden en ook niet op de eilanden,

niet in Bologna of Florence, in Venetië of Genua, in Rome of Napels

of Palermo. De bakermat ligt op al deze plekken, omdat de Italiaanse

keuken de keukens van al deze gebieden en steden omvat.

De Italiaanse keuken is ook geen keuken die door ‘creatieve’ koks

gemaakt wordt. Het is een keuken die zich sinds mensenheugenis

heeft ontwikkeld via het van generatie op generatie doorgeven van

vaardigheden en ervaringen in de keukens van de woonsteden op het

Italiaanse vasteland en de eilanden, in de gehuchten en de grote ste-

den. De Italiaanse keuken is een thuiskeuken. Natuurlijk waren – en

zijn er – huizen van aristocraten, van handelaren en van boeren, maar

hoe onvergelijkbaar de aantrekkelijke kanten daarvan ook zijn, er is

altijd sprake van een wezenlijke overeenkomst: voedsel, of het nu om

eenvoudige of ingewikkelde gerechten gaat, wordt volgens familiere-

cepten bereid. Er bestaat niet zoiets als een Italiaanse haute cuisine,

omdat er geen A- en B-wegen in de Italiaanse keuken bestaan. Alle

wegen leiden naar huis, naar la cucina di casa: de enige keuken die het



verdient de Italiaanse keuken genoemd te worden.
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Grondbeginselen






 

Waar de smaak begint



Smaak wordt in Italiaanse gerechten vanaf de basis opgebouwd. Het is

geen dekmantel, het is de basis. In een pastasaus, een risotto, een soep,

een fricassee, een stoofschotel of een groentegerecht worden de hoofd-

ingrediënten gedragen, ondersteund en benadrukt door een funda-

ment van smaak. Als u dit architectonische principe, dat essentieel is

in de structuur van een groot deel van de Italiaanse keuken, inziet en

als u zich vertrouwd maakt met de drie belangrijkste technieken en

die weet toe te passen, bent u een eind op weg om de Italiaanse smaak

onder de knie te krijgen. De technieken worden battuto, soffritto en



insaporire genoemd.



Battuto

De term is afgeleid van het werkwoord battere, dat ‘slaan’ betekent,



en beschrijft het fijngesneden mengsel van ingrediënten dat wordt

verkregen door de ingrediënten op een snijplank met een hakmes te

‘slaan’. Ooit bestond de battuto bijna altijd uit varkensvet, peterselie

en ui. Afhankelijk van het gerecht werden hier dan knoflook, selderij

of wortel aan toegevoegd. De belangrijkste verandering vandaag de dag

is het gebruik van olijfolie of boter in plaats van varkensvet, hoewel

op het platteland velen nog steeds de voorkeur geven aan de rijkere

smaak van varkensvet. Van welke samenstelling dan ook, de battuto

is de basis van bijna alle pastasauzen, risotto’s, soepen en van talloze

vlees- en groentegerechten.

Soffritto

Als de battuto in een pan of in een koekenpan is gebakken tot de ui

glazig en de knoflook, als die wordt gebruikt, licht goudkleurig is, is

het mengsel in een soffritto veranderd. Deze stap gaat vooraf aan de



toevoeging van de belangrijkste ingrediënten, wat die ook mogen

zijn. Hoewel veel koks een soffritto maken door alle ingrediënten

van de battuto tegelijkertijd te bakken, zal een voorzichtige kok er de

voorkeur aan geven de ui en de knoflook apart te houden. Eerst wordt

de ui gebakken tot hij glazig is en dan wordt de knoflook toegevoegd.

Wanneer de knoflook begint te kleuren volgt de rest van de battuto.
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Er zijn twee redenen om deze methode te volgen. Ten eerste: door de ui



eerst te fruiten wordt een rijkere smaakbasis gecreëerd om de battuto

in te bakken. Ten tweede: als ui en knoflook tegelijk de pan ingaan



is, omdat de ui langer moet bakken dan de knoflook, de knoflook te

donker tegen de tijd dat de ui glazig is. Als uw battuto-recept echter

om pancetta vraagt, dan moet u de ui en de pancetta tegelijk in de pan



doen, zodat gebruikgemaakt wordt van het vet van de pancetta. U

hoeft dan geen bakvet toe te voegen.

Een niet goed gemaakte soffritto zal de smaak van het gerecht scha-

den, hoe zorgvuldig de andere stappen ook worden uitgevoerd. Als

de ui alleen maar gesmoord wordt of niet voldoende gefruit, zal de

smaak van de saus, de risotto of de groente flauw blijven en zich niet

ontwikkelen. Als de knoflook te donker wordt, zal de doordringende

smaak ervan de andere aroma’s overheersen.

Een battuto wordt gewoonlijk, maar niet altijd, een soffritto. Soms zult u de battuto in

rauwe staat – de Italiaanse term hiervoor is a crudo – met de andere ingrediënten van

het gerecht combineren. Dit wordt gedaan om een minder nadrukkelijke smaakbasis te

maken, zoals bijvoorbeeld voor het braden van lamsvlees, waarbij het vlees vanaf het

begin samen met de battuto a crudo wordt gebakken. Pesto is een ander voorbeeld van

een echte battuto a crudo, hoewel die niet altijd als zodanig wordt herkend, wellicht

omdat pesto traditioneel in een vijzel wordt fijngewreven en niet met een mes wordt fijn-

gehakt. Toch zijn er veel Italiaanse koks die, als ze het over een battuto hebben, zeggen

dat ze een pestino, een ‘kleine pesto’, maken.

Insaporire

De stap die op de soffritto volgt wordt insaporire, ‘smaak verle-



nen’, genoemd. Deze techniek wordt toegepast bij groenten. In de

Italiaanse keuken vormen groenten een essentieel onderdeel van de

meeste voorgerechten – pasta’s, soepen, risotti – en van veel fricassees

en stoofschotels. Ook op zichzelf vormen ze vaak een hoofdgerecht.

Deze techniek kan overigens ook worden toegepast op gemalen vlees

dat voor een vleessaus of gehaktbrood wordt gebruikt, of bij rijst,

wanneer deze tijdens de soffritto wordt geroosterd omdat u risotto

wilt maken. Als u erop let zult u merken dat de techniek in talloze

recepten wordt gebruikt.

De insaporire-techniek vereist dat u de groenten of de andere belang-

rijke ingrediënten aan de soffritto toevoegt en ze op hoog vuur kort

meebakt, zodat alles in contact komt met de smaken van de soffritto,

met name met de fijngesnipperde ui. Zogenaamd Italiaanse gerech-

ten hebben vaak een onbevredigende, flauwe smaak omdat er koks
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zijn die deze techniek nalaten of niet grondig genoeg uitvoeren. Ze

trekken er niet genoeg tijd voor uit, het vuur is niet hoog genoeg en

soms wordt het insaporire zelfs helemaal overgeslagen.

Braden met boter en olie

Voor de soffritto wordt soms alleen olijfolie gebruikt. Als ze de smaak

van olijfolie te dominant vinden, gebruiken Italiaanse koks ook wel

eens boter of een plantaardige olie met een neutrale smaak. Als u deze

twee combineert, kunt u op hoog vuur bakken zonder dat de boter

verbrandt. U hoeft de boter in dat geval ook niet te klaren.

De ingrediënten



Ansjovis

Acciughe

Geen enkel ander ingrediënt uit de Italiaanse keuken produceert een

koppiger aroma dan ansjovis. De smaak past zich uitzonderlijk goed

aan en kan vele rollen vervullen. Geprakte ansjovis die in het kook-

vocht van gebraden vlees wordt opgelost, laat de eigen identiteit varen

en geeft het vlees een rijkere smaak. Als ansjovis een prominente rol

speelt, bijvoorbeeld in een pastasaus, of als hij met gesmolten moz-

zarella wordt gecombineerd, dan voert de ansjovis de boventoon.

Ansjovis is onontbeerlijk in bagna caôda, een Piëmontese saus voor bij



rauwe groenten, en in verschillende versies van salsa verde, de pikante



groene sauzen die bij gekookte vlees - of vissoorten worden geserveerd.

De aanschaf en bereiding van ansjovis Hoe vleziger de ansjovis

is, des te rijker en ronder is de smaak. De vlezigste ansjovissen zijn dege-



ne die gezouten en in grote blikken bewaard worden. De vissen worden



per stuk gewogen en verkocht. In de meeste gevallen is het voldoende



om 100 gram te kopen. Bereid de filets als volgt voor.



1 Spoel de vis af met koud water en verwijder zo veel mogelijk van het



zout dat voor het conserveren is gebruikt.

2 Pak een ansjovis bij de staart vast en schraap voorzichtig met een



mes al het vel eraf. Na het villen verwijdert u de rugvin en de kleine
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graatjes die hieraan vastzitten.

3 Druk uw duimnagel in het open uiteinde van de ansjovis tegenover



de staart en ga ermee langs de graat, zodat de ansjovis over de hele

lengte openklapt. Maak met uw hand de ruggengraat los en trek hem

eruit. Verdeel de vis in twee graatloze filets. Ga met uw vingertoppen

over beide kanten van de filets om te kijken of er nog graatjes zijn

blijven zitten. Verwijder die.

4 Spoel ze af met koud water en dep ze droog met een stuk keuken-



papier. Leg de filets in een ondiepe schaal. Zo gauw de bodem van de

schaal bedekt is giet u er zoveel extra vergine olijfolie over dat de vis

onderstaat. Giet over elke laag filets olijfolie. Zorg dat de bovenste laag

volledig onderstaat.

5 Als u ze niet binnen 2-3 uur gaat gebruiken, dek dan de schaal af



voor u hem in de koelkast zet. Als de schaal geen deksel heeft, dek

hem dan af met plasticfolie. U kunt de ansjovis 10 dagen tot 2 weken

bewaren, maar ze smaken het best als ze in de eerste week worden

gegeten. Als ze op deze wijze worden bereid, kunnen de filets heel

goed als voorgerecht of als tussendoortje dienen (leg ze dan op een

dikbeboterde snee knapperig brood).

Als u niet in staat bent de hierboven beschreven, gezouten, hele ansjovissen te bemach-

tigen, koop dan de kant-en-klare filets. Koop filets in glazen potten, want dan kunt u

de vlezigste exemplaren uitzoeken. Laat u niet in de verleiding brengen door goedkope

aanbiedingen, want goede ansjovis is nooit goedkoop. Goedkope ansjovis kan melig

en verschrikkelijk zout zijn: het soort dat ansjovis ten onrechte een slechte naam heeft

bezorgd.

Als u ansjovis uit blik gebruikt, moet u geen restjes in het blik bewaren. Haal alles uit

het blik, verwerk de vis in een vulling of doe hem in een klein potje of diep schaaltje. Giet

er extra vergine olijfolie over en bewaar de ansjovis in de koelkast.

Gebruik liever geen ansjovispasta uit een tube. Die is scherp en zout en vertoont weinig

gelijkenis met het warme, attractieve aroma dat de belangrijkste reden is om ansjovis

te gebruiken.

Koken met ansjovis Meestal worden de ansjovissen geprakt,

omdat ze dan gemakkelijker oplossen en hun smaak zich dan beter



mengt met die van de andere ingrediënten. Gebruik voor ansjovis



nooit zeer hete olie, anders worden ze gefrituurd en worden ze hard



in plaats van op te lossen en kan de smaak bitter worden. Haal de



pan van het vuur als u de ansjovis toevoegt. Zet hem pas weer op het

fornuis nadat de ansjovis door het roeren in een soort pasta is veran-

derd. Indien mogelijk kunt u de pan waarin de ansjovis zit terwijl u

voortdurend roert au bain marie verwarmen tot de vis is opgelost.
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Balsamicoazijn

Aceto balsamico

Balsamicoazijn is een eeuwenoude specialiteit uit de provincie

Modena, een streek die ten noorden van Bologna ligt. De azijn wordt

gemaakt van ingekookte most – het geconcentreerde, zoete sap – van

groene druiven. Echte balsamicoazijn laat men tientallen jaren rijpen

in diverse vaten die van verschillende houtsoorten zijn gemaakt.

De beoordeling De kleur moet diep, warmbruin zijn en fonkelend

schitteren. Als u de azijn in een wijnglas laat walsen, dan moet hij de

binnenzijde van het glas bedekken met een compacte, maar vloeibare

siroop, die niet vlekkerig of te dun mag zijn. Het aroma moet intens en

aangenaam doordringend zijn. Een slokje ervan moet een evenwichtig

geheel van zoete en zure sensaties opwekken, niet te zwaar of te scherp.

Balsamicoazijn moet substantieel en fluweelzacht zijn en is nooit goed-

koop. Deze azijn is te kostbaar en te zeldzaam om verkocht te worden

in een verpakking die veel groter is dan een parfumfles. Op het etiket

moet de volledige naam van de officieel vastgestelde appellation staan.

Die naam luidt: Aceto Balsamico Tradizionale di Modena. Bij alle andere



zogenaamde balsamicoazijnen gaat het om gewone, commercieel gepro-

duceerde wijnazijn die op smaak is gebracht met suiker of karamel en die

weinig gelijkenis vertoont met het traditionele product.

Het gebruik Echte balsamicoazijn moet spaarzaam worden

gebruikt. In een salade kan balsamico nooit gewone azijn vervan-

gen, het is voldoende als u enkele druppels aan de basisvinaigrette

van olijfolie en zuivere wijnazijn toevoegt. Bij het koken moet u de

balsamicoazijn pas op het laatste moment of bijna op het laatste

moment toevoegen om het aroma in het gerecht volledig te laten

uitkomen. Aceto balsamico is heerlijk over in stukjes gesneden verse



aardbeien. Hussel de stukjes aardbei er vlak voor het opdienen door.

Helaas is balsamicoazijn ook een cliché geworden van iets wat soms

als creatieve kookkunst wordt omschreven, net zoals vroeger tomaat

en knoflook de clichés waren van de Italiaanse ‘spaghetti-restaurants’.

Balsamico zou niet zo veelvuldig en lukraak moeten worden gebruikt

omdat het aroma zo de kracht van de verrassing verliest en het

nadrukkelijke accent door te veel herhaling saai wordt.

Basilicum

Basilico

Wat men over basilicum moet onthouden, is: hoe minder het wordt

gekookt, hoe beter. De geur is het verleidelijkst als het basilicum

20

grondbeginselen


 

rauw is. Hieruit valt af te leiden dat basilicum pas aan een pastasaus

moet worden toegevoegd als die klaar is om met de pasta vermengd

te worden. Om dezelfde reden moet de meest geconcentreerde basi-

licumsaus, pesto, ook altijd rauw of op kamertemperatuur worden

gebruikt, en mag deze saus nooit worden opgewarmd. Af en toe wordt

basilicum in een soep of in een stoofschotel meegekookt. Een deel van

het uitbundige aroma wordt dan opgeofferd om de smaak te binden

aan die van de andere ingrediënten. Als u twijfelt of wilt improvise-

ren, moet u het basilicum op het laatste moment toevoegen, net voor

het gerecht wordt opgediend.

Het gebruik van basilicum Gebruik alleen zeer verse basilicum

en laat u niet afschepen met zwart wordende, slappe blaadjes. Als u

zelf basilicum kweekt, pluk dan slechts zoveel als u die dag nodig

hebt. Pluk de blaadjes het liefst vroeg in de ochtend, voor ze te veel

zon gekregen hebben. Spoel de blaadjes op het moment dat u ze gaat

gebruiken snel af onder de koude kraan of veeg de blaadjes af met een

vochtige doek. Tenzij het recept vraagt om in dunne reepjes gesneden

basilicum kunt u beter geen mes gebruiken bij basilicum. Als u geen

hele blaadjes in het gerecht wilt gebruiken, scheur ze dan in kleinere

stukjes. Gebruik nooit gedroogde of verpulverde basilicum. Veel men-

sen vriezen basilicum in of conserveren het kruid op de een of andere

manier. Ik gebruik het liever vers en als het niet vers te krijgen is,

wacht ik liever tot het seizoen daar is.

Bonen

Fagioli

In heel Italië wordt veel gebruikgemaakt van groenten, maar ze wor-

den nergens met meer liefde behandeld dan in Toscane, de Abruzzen,

Umbrië en Lazio. De Toscanen hebben een voorkeur voor canellini of



witte kidneyboontjes. Kikkererwten en tuinbonen zijn favoriet in de

Abruzzen en Lazio. Umbrië is beroemd om zijn linzen. In het noorden,

rond Venetië, ligt een gebied waar de populariteit van peulvruchten

net zo groot is als die in het midden van het land. Men maakt daar de

vermoedelijk mooiste versie van de klassieke bonensoep: pasta e fagi-



oli. De bonen die in Venetië worden gebruikt, zijn gemarmerd roze en



witte versies van de borlottibonen, waarvan de lamon het meest wordt



gewaardeerd. Deze boon is prachtig gespikkeld zolang hij rauw is en

wordt donkerrood tijdens het koken.

Sommige peulvruchten zijn maar een korte tijd van het jaar vers ver-

krijgbaar en zijn, buiten Italië, nauwelijks te vinden als verse bonen in

de peul. In plaats daarvan kunt u bonen uit blik of gedroogde bonen
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gebruiken. De gedroogde bonen verdienen de voorkeur en niet alleen

omdat ze zoveel goedkoper zijn dan die in blik. Als ze op de juiste

manier gekookt worden, hebben gedroogde bonen een smaak en tex-

tuur waaraan de flauwe, melige blikproducten niet kunnen tippen.

Het koken van gedroogde bonen De volgende instructies gelden

voor alle gedroogde peulvruchten die voorgekookt moeten worden, zoals

cannellinibonen, grote witte bonen, rode en witte kidneybonen, borlot-

tibonen, kikkererwten en tuinbonen. Linzen hoeven niet voorgekookt te

worden.

1 Doe de voor het recept benodigde hoeveelheid bonen in een kom



met zoveel water dat ze ten minste 7½ cm onderstaan. Zet de kom



ergens waar hij niet in de weg staat en laat de bonen tot de volgende

dag weken.

2 Laat de bonen na het weken uitlekken, spoel ze af onder de koude



kraan en doe ze over in een pot of pan, met zoveel water dat ze ten

minste 7½ cm onderstaan. Leg een deksel op de pot en zet hem op



een middelhoog vuur. Temper het vuur, wanneer het water kookt,

zodanig dat de bonen heel zachtjes aan de kook blijven. Kook ze in

drie kwartier tot een uur gaar, ze mogen niet papperig zijn. Voeg pas

zout toe op het moment dat de bonen zacht zijn, om te voorkomen

dat de schilletjes uitdrogen en barsten. Controleer zo nu en dan of de

bonen al gaar zijn. Laat de bonen in het kookvocht staan tot u ze gaat

gebruiken. U kunt ze desgewenst een dag of twee van tevoren koken

en in hun kookvocht tot gebruik bewaren.

Bottarga

De kuit van de vrouwelijke harder, compleet met vlies eromheen uit

de vis gehaald, wordt gezouten, licht geperst, gewassen en gedroogd

in de zon. Bottarga ziet eruit als een lage, afgeplatte druppel en vari-

eert in lengte tussen 10 en 18 cm. De kuit heeft een amberkleur en

wordt vaak paarsgewijs verkocht. Vroeger werd bottarga altijd in was

verpakt, tegenwoordig is de kuit vaker vacuümverpakt in doorzichtig

plastic. De lekkerste bottarga komt van de harder – muggine in het



Italiaans – uit het brakke water van Cabras, een kustmeer in het wes-

ten van Sardinië.

Goede    bottarga heeft een verfijnde, kruidige, zoute smaak en heeft een

plezierig stimulerende werking op de smaakpapillen. Na het verwijde-

ren van het vlies kan bottarga in flinterdunne plakjes worden gesneden

en toegevoegd aan groene salades of aan warme, gekookte cannellini of,

op geroosterde rondjes met boter besmeerd brood en een plakje kom-
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kommer, als voorgerecht dienen. Het is ook erg lekker om bottarga te

raspen en door pasta te husselen. Bottarga wordt nooit meegebakken

of -gekookt.

Een andere soort bottarga wordt gemaakt van tonijnkuit. Deze bot-

targa is veel groter, heeft een donkere roodbruine kleur en de vorm

van een baksteen. Dit product is droger, scherper en grover van smaak

dan bottarga van harder. Het is veel goedkoper, maar geen goede ver-

vanger. Bottarga van tonijn wordt veel gebruikt in de landen aan de

oostkust van de Middellandse Zee.

Bouillon

De bouillon die Italiaanse koks gebruiken voor risotto, voor soepen

en voor het smoren van vlees en groenten, ontleent zijn smaak aan

het vlees, de botten en de groenten waarvan hij is gemaakt, maar is

geen sterk smakende reductie van de aroma’s van die producten. In

die zin is Italiaanse bouillon iets anders dan wat men in de Franse

keuken onder deze term verstaat. De Italiaanse versie is licht en wei-

nig nadrukkelijk en verhoogt de smaak van de gerechten waarin hij

wordt gebruikt, zonder te overheersen.

Italiaanse bouillon wordt voornamelijk van vlees gemaakt, met een

enkel bot om er enige substantie aan te geven. Als ik zelf bouillon

maak, doe ik er als het even kan wat mergpijpjes bij. Het merg zelf is,

op geroosterd brood en met wat mierikswortelsaus (zie pagina 53), een

verrukkelijk voorgerecht.

De mooiste bouillon is het kookvocht van een bollito misto met alles



erop en eraan (zie pagina 320). Wellicht vindt u het bezwaarlijk om

iedere keer bollito misto te maken als u uw bouillonvoorraad moet

aanvullen. Als u een actieve kok bent, kunt u vlees voor bouillon

verzamelen en invriezen bij het uitbenen en klaarmaken van stukken

kalfs- en rundvlees of kip, of door een stukje te nemen van het vlees

dat u gaat malen om voor een vulling of vleessaus of in een stoofge-

recht te verwerken. Gebruik echter geen lams- of varkensvlees, want

de smaak van deze vleessoorten is te sterk voor bouillon. Maak ook

alleen spaarzaam gebruik van karkas en organen van kip, omdat de

smaak daarvan onaangenaam kan overheersen. Als u bouillon gaat

maken, kunt u de verzamelde voorraad vlees aanvullen met een flink

stuk vers rundvlees van borst of schouder.
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Zelfgemaakte vleesbouillon

Brodo

1 Doe alle ingrediënten in een grote pan en doe er zoveel water bij dat



Voor 1-1¾ liter



alles 5 cm onderstaat. Leg het deksel schuin op de pan, zet de pan op

een matig vuur. Zet, zodra het water begint te koken, het vuur zo laag

zout

mogelijk, zodat het water maar net tegen de kook aan blijft.

1 wortel, geschrapt

2 Schep het schuim weg dat boven komt drijven. In het begin is dat



1 middelgrote ui, gepeld

veel, maar dat wordt geleidelijk minder. Houd de bouillon 3 uur tegen

1-2 stengels bleekselderij

¼-½ rode of gele paprika, zaadjes en



de kook aan.

3 Filter de bouillon door een grote, metalen zeef waarin u een stuk



zaadlijsten verwijderd

keukenpapier hebt gelegd, in een aardewerken of plastic kom. Leg er

1 kleine aardappel, geschild

geen deksel op en laat de bouillon volledig afkoelen.

verse, rijpe tomaat of een tomaat uit blik,

4 Zet de bouillon als die is afgekoeld een paar uur of tot de volgende



uitgelekt

2½ kg rund-, kalfs- en kippenvlees (als u kip



dag in de koelkast, zodat het vet boven komt drijven en stolt. Schep

het vet van de bouillon af en gooi het weg.

gebruikt, dan heel weinig) waarvan minder

5 Als u de bouillon binnen drie dagen gaat gebruiken, kunt u hem in



dan de helft bot mag zijn

de koelkast bewaren. Als u verwacht dat het langer gaat duren, vries

de bouillon dan in zoals hieronder beschreven.

Het bewaren van bouillon Als u er zeker van bent dat u de bouillon

binnen drie dagen gaat gebruiken, kunt u de bouillon in de koelkast

bewaren, anders is het het beste de bouillon in te vriezen. Ik kan niet

genoeg benadrukken hoe handig het is om altijd bouillon in de diep-

vries in voorraad te hebben. Het meest praktisch is de bouillon in een

ijsblokjesvorm in te vriezen en de blokjes uit de vorm te halen als ze

bevroren zijn en in plastic diepvrieszakjes over te doen. Doe de blokjes

in meerdere zakjes, zodat u zoveel blokjes uit de vriezer kunt halen als

u nodig hebt.

Broodkruim

Pan grattato

De broodkruimels die in de Italiaanse keuken worden gebruikt, zijn

afkomstig van oudbakken brood van goede kwaliteit, waaraan geen

smaakjes of wat dan ook worden toegevoegd. Ze moeten zeer droog

zijn, anders worden ze gummieachtig, vooral als ze door pastagerech-

ten worden gehusseld. Droog het kruim, als het brood gemalen is,

door het op bakpapier te strooien en 15 minuten in een op 190 °C voor-

verwarmde oven of kort in een gietijzeren koekenpan te roosteren.
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Gedroogd eekhoorntjesbrood

Funghi porcini secchi

Zelfs als er verse porcini – wilde boletus edulis ofwel eekhoorntjesbrood



– te krijgen zijn, blijft gedroogd eekhoorntjesbrood zijn eigen waar-

devolle kwaliteiten behouden en moet het niet als substituut voor

vers behandeld worden. Door het drogen wordt de muskusachtige,

aardse geur van de paddenstoelen veel sterker dan die van verse ooit

kan zijn. In risotto, in lasagne, in pastasauzen, in de vullingen van

sommige groenten, in gerechten met gevogelte of inktvis, kan het

intense aroma van gedroogd eekhoorntjesbrood zeer opwindend zijn.

Het kopen Gedroogd eekhoorntjesbrood wordt meestal in kleine,

doorzichtige zakjes verkocht in een hoeveelheid die doorgaans vol-

doende is voor een risotto of pastasaus voor 4-6 personen. De pad-

denstoelen zijn onbeperkt houdbaar, zeker als ze in een luchtdicht

afgesloten verpakking in de koelkast worden bewaard, dus het is han-

dig om een voorraadje te hebben waarover u op elk gewenst moment

kunt beschikken. Gedroogd eekhoorntjesbrood met de meeste smaak

is degene die overwegend romig van kleur is. Koop de verpakking

waarin de grootste, lichtste stukken zitten en laat – tenzij het niet

anders gaat – pakjes met donkere, zwartbruine paddenstoelen die

voornamelijk uit kruimels en kleine stukjes lijken te bestaan, liggen.

Gedroogde morieljes, cantharellen en shii-take kunnen op zich heel

lekker zijn, maar halen het wat aroma betreft in de verste verte niet

bij eekhoorntjesbrood en zijn daarom ook geen bevredigend substi-

tuut.

Als u in Italië bent, vooral in de herfst of in de lente, kunt u geen betere aankoop doen dan

een zak gedroogd eekhoorntjesbrood van goede kwaliteit kopen. Als u de paddenstoe-

lenin een goed afgesloten verpakking in de koelkast zet, kunt u ze bewaren zolang u wilt.

Het voorbereiden van eekhoorntjesbrood Voordat u gedroogde

paddenstoelen kunt koken of bakken, moeten ze op de volgende

manier geweekt worden.

1 Gebruik 5 dl lauw water per 20 gram gedroogd eekhoorntjesbrood.



Laat de paddenstoelen ten minste 30 minuten in het water weken.

2 Haal de paddenstoelen met uw vingers uit het water, terwijl u zo



veel mogelijk water eruit knijpt en dat laat terugdruipen in de kom

met het weekwater. Spoel de geweekte paddenstoelen verschillende

malen in schoon water. Schrap elk plekje waar mogelijk nog zand zit

schoon. Dep de paddenstoelen droog met keukenpapier. Hak ze fijn of

laat ze heel, al naar gelang het recept verlangt.
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3 Gooi het weekwater van de paddenstoelen niet weg, want het



smaakt sterk naar eekhoorntjesbrood. Filter het door een met keu-

kenpapier beklede zeef in een schaal of kom en bewaar het om het te

gebruiken op de manier zoals in het recept beschreven staat.

Fontina

Fontina wordt gemaakt van de ongepasteuriseerde melk van koeien

die grazen in de bergweiden van de Val d’Aosta, het Italiaanse alpen-

gebied dat aan Frankrijk en Zwitserland grenst. Fontina wordt vaak

geïmiteerd, zowel in Italië als daarbuiten, maar alleen de uit de Val

d’Aosta afkomstige fontina heeft de zoete, duidelijk nootachtige

smaak die deze kaas tot de lekkerste in zijn soort maakt. Het is de ide-

ale kaas om in een Piëmontese fonduta te smelten, over een gratin van



asperges te strooien of om met een plak prosciutto aan een gebraden

kalfslapje te hechten. De boterachtige smaak is buitengewoon deli-

caat, maar, in tegenstelling tot die van imitaties, niet onbeduidend.

Het is een ideale kaas voor in de keuken als u behoefte hebt aan de

subtielste van alle kaassmaken.

Kalfsoesters

Scaloppine di vitello

Tot de terecht populairste Italiaanse gerechten behoren die met scalop-



pine. Het probleem is dat er maar heel weinig slagers te vinden zijn die



precies weten hoe ze op de juiste wijze kalfsvlees moeten snijden en

uitkloppen tot scaloppine. Zelfs in Italië neem ik liever een flink stuk

vlees mee naar huis en doe ik het zelf. Het is, dat moet ik toegeven, niet

zo eenvoudig te leren: het vergt geduld, vastberadenheid en coördinatie,

maar als u het eenmaal onder de knie hebt, zult u waarschijnlijk nergens

betere scaloppine eten dan thuis.

Het eerste wat u nodig hebt is niet zo maar een goed stuk kalfsvlees,

maar het júíste stuk kalfsvlees, gesneden van de bovenbil. Als uw sla-

ger dat levert, bent u al een eind op weg.

Het snijden Thuis moet u het vlees dwars op de draad in dunne

plakken snijden. De spieren in vlees liggen in lagen strak op elkaar en

vormen een patroon van dunne lijnen. Dit wordt de draadrichting van

het vlees genoemd. Als u het snijvlak van een goed gesneden lap van de

bovenbil bekijkt, kunt u de parallel lopende spierlagen goed zien. Het

lemmet van het mes moet dwars door die laagjes heen gaan, alsof u een

boomstronk doorzaagt. Het is van essentieel belang dat dit op de juiste
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manier gebeurt, want als kalfslapjes met de draad mee in plaats van

dwars op de draad gesneden worden, gaan ze bij het bakken krullen en

krimpen en worden ze taai, hoe prachtig ze er misschien ook uitzien.

Het uitkloppen Nadat de scaloppine zijn gesneden moeten ze overal

even dun worden uitgeklopt, zodat ze snel en gelijkmatig gaar worden.

De term uitkloppen is wat ongelukkig gekozen, omdat men daardoor

aan stompen en beuken gaat denken en dat is precies wat u niet moet

doen. Als u te hard met de vleeshamer op de scaloppine slaat, verplet-

tert u het vlees tussen de hamer en de snijplank en slaat u er gaten in. U

wilt het vlees uitrekken en daardoor dunner en overal even dik maken.

Zorg dat de hamer plat op het vlees terechtkomt, niet met een rand, en

laat hem in een vloeiende beweging van het midden naar de buiten-

kant van het vlees glijden. Herhaal dit en rek het vlees in alle richtingen

tot het overal even dun is.

Kappers

Capperi

Kappers zijn de bloemknoppen van een plant die met zijn spinach-

tige takken stenen muren en rotsachtige hellingen bedekt. Hij komt

overal in het Middellandse-Zeegebied voor. De bloemknoppen worden

geplukt wanneer ze nog strak gesloten zijn. Ze worden veel gebruikt in

de Siciliaanse keuken, maar er is eigenlijk geen Italiaanse keuken die

zonder kan. Ze spelen hun rol in veel klassieke bereidingen, in sauzen

voor pasta, vlees en vis en in vullingen. Hun pittige, zure, maar niet

wrange smaak maakt ze tot een van de smaakmakende steunpilaren

van de voor een groot deel van de Italiaanse keuken zo karakteristieke

improviserende kookstijl.

Waar moet u op letten? Ooit had ik een sterke voorkeur voor de

kleinste kappertjessoort, de nonpareil variëteit uit de Provence. Hoewel



ze zeker lekker zijn, gebruik ik tegenwoordig liever de grotere kappers

die op de eilandjes bij Sicilië worden geteeld en de nog grotere exem-

plaren die van Sardinië afkomstig zijn, omdat hun smaak aromati-

scher en opwindender is. Kappertjes worden, met name in de Provence,

meestal in azijn ingelegd. Ze hebben het voordeel dat ze zo onbeperkt

houdbaar zijn, vooral als ze na het openen van de pot in de koelkast

worden bewaard. Het nadeel is dat de azijn de smaak beïnvloedt en

scherper maakt dan nodig is. In Italië en vooral in het zuiden worden

kappertjes gepekeld en smaken ze lekkerder. Deze kappertjes zijn ook

in het buitenland in goede kruidenierswinkels te koop. Het nadeel is

dat ze voor gebruik 10-15 minuten in water geweekt moeten worden
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en vervolgens een paar keer in schoon water moeten worden gespoeld,

omdat ze anders te zout zijn. Ze kunnen ook niet zo lang bewaard wor-

den als in azijn ingelegde kappers omdat ze, als het zout ten slotte te

veel vocht heeft opgenomen en zompig wordt, gaan bederven. Aan de

kleur van het zout is te zien of de kappertjes nog goed zijn. Het moet

helderwit zijn; als het gelig is zijn de kappertjes ranzig.

Knoflook

Aglio

Het is niet helemaal correct om Italiaans eten en knoflook op één lijn

te stellen, maar helemaal ten onrechte is het niet. Het is misschien

moeilijk te geloven, maar er zijn Italianen die niet van knoflook hou-

den en thuis en in restaurants worden veel gerechten zonder knoflook

klaargemaakt. Toch zou de Italiaanse keuken moeilijk te herkennen

zijn als er geen knoflook meer zou zijn. Wat zou gebraden kip zijn

zonder knoflook? En wat te denken van een gerecht met venusschel-

pen of met gebakken paddenstoelen of pesto, talloze stoofschotels,

fricassees en pastasauzen?

Voor Italiaanse gerechten worden tenen knoflook altijd gepeld.

Daarna worden ze in hun geheel gebruikt, fijngestampt, in dunne

plakjes gesneden of fijngehakt, afhankelijk van de vraag hoe nadruk-

kelijk hun aanwezigheid in het gerecht gewenst is. Het zachtste

aroma is dat van de hele teen, terwijl de fijngehakte knoflook de meest

ongebreidelde geur en smaak geeft. De minst acceptabele methode

om knoflook te verwerken is het gebruik van de knoflookknijper. De

pulp die uit de knijper komt heeft een bijtende smaak en kan niet

eens fatsoenlijk gebakken worden.

Voor een nauwelijks merkbaar aroma is het mogelijk, en vaak wen-

selijk, de knoflook zo kort te fruiten, dat hij niet kleurt en vervolgens

mee te laten sudderen in de sappen van andere ingrediënten, zoals

bijvoorbeeld dunne plakjes knoflook die worden meegekookt in een

tomatensaus. In andere gevallen kan een nadrukkelijker knoflookac-

cent gewenst zijn, maar in de goede Italiaanse keuken mag men knof-

look nooit te bruin en daardoor onaangenaam scherp of bitter laten

worden. Blijf opletten als u knoflook bakt en blijf erbij. Als in een

enkel geval de smaakbalans van een gerecht om een bijzonder intens

knoflookaroma vraagt, kunt u de teentjes lichtbruin bakken, zo’n

beetje de kleur van walnootdoppen, maar meestal moet u de knoflook

niet donkerder laten worden dan goudgeel.

Het kopen en bewaren van knoflook Knoflook is het hele jaar

door verkrijgbaar, maar het lekkerste in het voorjaar, vlak na de pluk.
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Als de teentjes knoflook jong en vers zijn, zijn ze zacht en sappig en

is het velletje zacht en helderwit. De smaak is zo zoet dat een beetje

meer of minder er niet toe doet. Naarmate bollen knoflook ouder en

droger worden (en dat is helaas het geval met de meeste knoflook die

buiten de kweekgebieden te krijgen is), verliezen ze geleidelijk hun

zoete aroma. De smaak wordt scherp, het velletje wordt schilferachtig

en bros, het vruchtvlees wordt rimpelig en krijgt een gelige kleur,

zoals die van oud ivoor. U kunt de knoflook nog goed gebruiken

in de keuken, maar u moet er spaarzaam gebruik van maken en de

knoflook bij het fruiten nog minder laten kleuren dan verse. Ik heb

koks meegemaakt die de tenen splijten en alles wat groen is geworden

verwijderen. Dat vind ik niet nodig, maar ik gooi wel de scheut weg

als die uit de teen tevoorschijn is gekomen.

Kies de knoflook op basis van gewicht en omvang. In verhouding

zwaardere knoflookbollen zijn waarschijnlijk verser en grote knof-

lookbollen bestaan uit grote tenen, die niet zo snel uitdrogen.

Gebruik alleen hele knoflook, laat u niet verleiden om gehakte knof-

look, olie met knoflooksmaak of knoflookpoeder te kopen. Al dit soort

producten zijn te scherp voor de Italiaanse keuken.

Pel de knoflook pas op het moment dat u hem gaat gebruiken. Snijd

hem niet lang voor gebruik fijn. Bewaar knoflook buiten de koelkast

in een aardewerken pot met een deksel dat niet luchtdicht afsluit,

zodat de bollen lucht krijgen. Er zijn potten met gaten te koop die spe-

ciaal voor het bewaren van knoflook gemaakt zijn. Knoflookstrengen

staan misschien wel fraai in een keuken, maar de bollen drogen al snel

uit en ten slotte zit u alleen nog met de lege velletjes.

Laurierblaadjes

Alloro

Laurier is waarschijnlijk het meest veelzijdige kruid in de Italiaanse

keuken. Het wordt gebruikt in pastasauzen, in de meeste marinades

voor vlees, en om ingemaakte voedingsmiddelen als geitenkaas in

olijfolie of zongedroogde vijgen te aromatiseren. Het is een ideaal

kruid voor de barbecue: aan een visspies, of met kalfslever en zelfs om

in het vuur te gooien. Laurier is ook een niet te evenaren partner voor

in rode wijn gestoofde peren of voor gekookte kastanjes.

De aanschaf Laurierblad kan prima gedroogd worden en is onbe-

perkt houdbaar. Koop alleen de hele blaadjes en geen verkruimelde

of verpoederde. Bewaar ze in een luchtdicht afsluitbare pot in een

koele kast. Veeg blaadjes, of ze gedroogd zijn of vers, luchtig af met

een vochtig doekje.
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Als u een tuin, terras of balkon hebt, kunt de mooie, snelgroeiende vaste plant, die een

schier onuitputtelijke bron is van blaadjes voor gebruik in de keuken, zelf kweken. Haal

de laurierplant binnen als u woont in een gebied met lange, koude winters en zet hem

dan pas in de lente weer buiten.

Marjolein

Maggiorana

Dit kruid wordt vooral geassocieerd met de aromatische keuken van

Ligurië, de Italiaanse Rivièra, waar het in pastasauzen, in hartige taar-

ten en in gevulde groenten gebruikt wordt en – wellicht het verruk-

kelijkst – in insalata di mare, een vis- en schelp- en schaaldierensalade.



Het betoverende aroma verdwijnt bijna helemaal als de marjolein

wordt gedroogd. U moet beslist proberen verse marjolein te bemach-

tigen en lukt dat niet, gebruik dan marjolein uit de diepvries.

Mortadella

Imitatie is de eerlijkste vorm van vleierij, maar bij mortadella komt

het dichter bij karaktermoord. De producten die mortadella genoemd

worden of de naam dragen van de stad waar de mortadella vandaan

komt, Bologna, hebben het wellicht fraaiste staaltje van worstmakers-

kunst volledig van zijn glans beroofd.

De naam mortadella kan zijn afgeleid van het woord voor de vijzel die

de Romeinen gebruikten om worstvlees fijn te stampen en te wrijven

voor ze het in de darm stopten. Een andere uitleg is dat de naam zou

zijn afgeleid van mirtebessen – mirto in het Italiaans – die vroeger



werden gebruikt om het mengsel te aromatiseren. Het magere vlees

van de schouder en de nek van zorgvuldig geselecteerde varkens, de

wangen en de andere delen van het varken, die volgens het traditionele

recept moeten worden toegevoegd, worden tot een romig mengsel

gemalen. Dan gaan er dobbelsteentjes fricandeau door, en kruiden

en specerijen die per producent kunnen verschillen. Met dit mengsel

wordt het worstvel gevuld. Elke stap in dit proces is essentieel voor

het maken van mortadella, maar wat er gebeurt na het vullen van

het worstvel is waarschijnlijk het meest bepalend voor de textuur en

het aroma die een superieur product karakteriseren. Mortadella is pas

klaar als de worst een speciaal gaarproces heeft ondergaan. De worst

wordt in een ruimte gehangen waarin de temperatuur op 80-88 °C

gehouden wordt en daar wel 20 uur langzaam gestoomd.

Mortadella is in verschillende afmetingen verkrijgbaar, variërend

van miniatuurmortadella’s van een pond tot aan kolossen die 100 kg
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of meer wegen en een doorsnede van wel 40 cm hebben. Deze laatste,

waarvoor een speciale runderdarm moet worden gebruikt, zijn het

duurst, omdat ze langer tijd nodig hebben om te garen en subtielere,

mooiere aroma’s te ontwikkelen. Wanneer zo’n grote, eerste kwaliteit

Bolognese mortadella wordt opgesneden, is de geur die van het glan-

zende, perzikroze vlees opstijgt waarschijnlijk verleidelijker dan de

geur van welk ander varkensvleesproduct ook.

Het gebruik van mortadella In de keuken van Bologna wordt

gehakte mortadella gebruikt om de smaak te verrijken van de vul-

ling van tortellini en van gerechten die van gehakt worden gemaakt,

zoals gehaktbrood. In repen gesneden en gefrituurd kan de worst deel

uitmaken van een fritto misto of van een warme antipasto. Mortadella



wordt wel in dikke plakken gesneden en geserveerd als onderdeel

van een antipasto die uit verschillende soorten koud vlees bestaat.

Op een Bolognese tafel zult u vaak een bord met blokjes mortadella

aantreffen. De grootste dienst die deze worst de natie heeft bewezen,

is waarschijnlijk dat hij generaties schoolkinderen in leven heeft

gehouden die zonder ontbijt naar school werden gestuurd, maar in

hun schooltas wel een met plakken mortadella belegd stuk brood

meekregen voor in de pauze, halverwege de ochtend.

Mozzarella van buffelmelk

Mozzarella di bufala

Ooit was alle mozzarella mozzarella di bufala, gemaakt van de melk van



waterbuffels. De buffels grazen in de weiden van Campanië, de zui-

delijk gelegen streek waarvan Napels de hoofdstad is. De melk van de

waterbuffel is romiger dan die van koeien en de kaas die ervan wordt

gemaakt is fluweelzacht van textuur en aangenaam geurig en heeft,

in tegenstelling tot andere mozzarella, een uitgesproken smaak: zoet

en tegelijkertijd verfijnd hartig.

Toen de pizza in Napels werd gecreëerd, werd die altijd bereid met

mozzarella di bufala. Dit ingrediënt is tegenwoordig te duur voor

commercieel geproduceerde pizza’s, maar maakt de smaak van zelfge-

bakken pizza’s of een gerecht als parmigiana di melanzane oneindig veel



lekkerder. Het is vooral ook de mozzarella die u moet kiezen, als u de

keuze hebt, voor een caprese salade, die bestaat uit plakken mozzarella,



plakken rijpe tomaat en basilicum.
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Nootmuskaat

Noce moscata

We hebben het waarschijnlijk aan de Venetianen te danken dat we

in Italië over nootmuskaat en andere oosterse specerijen kunnen

beschikken, maar in de keuken van Bologna heeft nootmuskaat het

hardnekkigst wortel geschoten. Het is een onmisbaar ingrediënt voor

Bolognesesaus en voor de vullingen van de in die stad zelfgemaakte

pasta. Elders wordt het ook gebruikt, bijvoorbeeld in sauzen met

spinazie en ricotta, in bepaalde hartige groentetaarten en in sommige

desserts. U moet er voorzichtig mee omgaan, want als er ook maar iets

te veel van wordt gebruikt, gaat de warmte van het muskaataroma

verloren in een overheersend bittere smaaksensatie.

Gebruik alleen hele nootmuskaat. U kunt ze in een luchtdicht afsluit-

bare glazen potje in de keukenkast bewaren. Rasp de nootmuskaat op

het moment dat u het wilt gebruiken. Dat gaat het gemakkelijkst op

het speciale kleine, ronde raspje, maar het gaat ook op een rasp met

zeer fijne gaatjes.

Extra vergine olijfolie

Olio d’olivia extra vergine

Van alle soorten olie die olijfolie genoemd kunnen worden is ‘extra ver-

gine’ de enige olie waar een goede kok naar zou moeten omkijken. Om

‘vergine’ genoemd te mogen worden, moet de olie uitsluitend door het

mechanisch kneuzen van de hele olijf en zijn pit gewonnen worden. Er

mogen totaal geen chemische middelen of andere extractiemethoden

worden gebruikt. De verschillende gradaties van zuiverheid worden

bepaald door het gehalte aan oliezuur. De benaming ‘extra vergine’ is

gereserveerd voor de zuiverste olijfolie die 1% of minder oliezuur bevat.

Als de olijfolie meer dan 4% oliezuur bevat, moet de olie worden behan-

deld om het zuurgehalte lager te maken en mag hij geen ‘vergine’

meer genoemd worden. Tot 1991 werd dergelijke olie als ‘pure’ olijfolie

verkocht, een terminologie die technisch accuraat mag zijn, maar niet

als passend werd ervaren voor de minste kwaliteit olijfolie.

Het kiezen van een extra vergine olijfolie Italiaanse oliën bieden

zo’n breed scala aan aroma’s en smaken dat u, als er een representatie-

ve selectie beschikbaar is, het beste kunt vaststellen welke olie het best

bij uw eigen stijl van koken past door alles uit te proberen. De oliën die

bij het Gardameer aan de kant van Veneto en op de heuvels ten noor-

den van Verona worden geproduceerd, zijn waarschijnlijk de beste van

Italië en zeker de elegantste: zoet geurend, nootachtig en ragfijn van

structuur. De oliën uit Ligurië zijn wat terughoudender van aroma,
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maar ze zijn wel dikker en stroperiger. De oliesoorten uit het mid-

den van Italië – Toscane en Umbrië – zijn behoorlijk fruitig en, vooral

die uit Toscane, zelfs kruidig en prikkelend. De oliën die verder naar

het zuiden worden geproduceerd hebben de geuren van mediterrane

kruiden – rozemarijn, oregano en tijm – en een appelachtig, bijna zoet,

uitgesproken fruitig aroma. De enige manier om uit te maken welke

olie iemand het lekkerst vindt is er zo veel mogelijk te proeven. Bij het

proeven van olijfolie moet u, ongeacht de andere karakteristieken van

de olie, allereerst letten op levendigheid, frisheid en lichtheid. Gebruik

geen oliën die vet smaken, die plakkerig aanvoelen of die gronderige of

schimmelachtige geuren verspreiden.

Het bewaren van olijfolie Olijfolie is bederfelijk, gevoelig voor

lucht, licht en warmte. Het Italiaanse ministerie van landbouw

beveelt aan olijfolie binnen anderhalf jaar na botteling te gebruiken.

U kunt olijfolie in de originele verpakking laten. Een ongeopende fles

kan gedurende deze periode, of nog iets langer, in een koele, donkere

kast of in een wijnkelder worden bewaard. Zo gauw de fles is geopend

moet de inhoud zo spoedig mogelijk worden gebruikt, maar zeker

binnen een maand tot zes weken. Sluit de fles goed af. Bewaar de olie

niet in zo’n kannetje met een tuit, tenzij u van plan bent de olie zeer

snel te gebruiken. Als een geopende fles olijfolie al een tijdje staat,

ruik er dan aan voor u de olie gebruikt. Als hij ranzig ruikt of smaakt,

gooi hem dan weg, anders wordt de smaak van alles wat u ermee

klaarmaakt bedorven.

Het koken met olijfolie Er wordt wel eens gezegd dat men de beste

olie voor salades moet gebruiken en dat men voor het bakken best olie

van een mindere kwaliteit kan gebruiken. Zo’n advies is op flagrante

wijze met zichzelf in strijd. Men kiest een olie vanwege zijn smaak

en die smaak is in een pastasaus of in een groentegerecht niet minder

essentieel dan op een blaadje sla. Als u eenmaal spinazie, paddenstoe-

len of een tomatensaus hebt geproefd die met een prachtige olijfolie

zijn bereid, wilt u ze nooit meer anders.

Als de smaak het belangrijkste criterium is, gebruik dan de lekkerste

olijfolie net zo goed voor koken en bakken als voor salades. Als met

andere factoren, bijvoorbeeld de prijs, rekening gehouden moet worden,

kies dan een andere plantaardige olie en gebruik bij de gelegenheden

dat u toch olijfolie wilt gebruiken de beste die u zich kunt veroorloven.
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Olijven

De in de Italiaanse keuken meest gebruikte olijven zijn de glanzende,

ronde, zwarte olijven die in Italië greche, ofwel Grieks, worden genoemd.



U moet ze niet verwarren met een andere bekende Griekse olijvensoort,

de paarse kalamata, die langwerpig is en aan de uiteinden taps toeloopt



en waarvan de smaak niet goed bij Italiaanse gerechten past.

Als u met olijven kookt en bakt, voeg ze dan bij voorkeur op het

allerlaatste moment toe, wanneer de saus, de fricassee, de stoverij, of

wat u ook maakt, bijna gaar is. Door olijven lang te koken, wordt hun

bittere smaak geaccentueerd.

Oregano

Origano

Plantkundig gezien is oregano nauw verwant aan marjolein. De

brutale geur wordt echter vaker geassocieerd met de Zuid-Italiaanse

keuken, met de pizza’s en de pizza-achtige sauzen. Het kruid smaakt

uitstekend in bepaalde salades, bij aubergines en bij bonen en

uitzonderlijk lekker in salmoriglio, de Siciliaanse saus voor gegril-



de zwaardvis. In tegenstelling tot marjolein kan oregano perfect

gedroogd worden.

Pancetta

De naam pancetta is afgeleid van pancia, het Italiaanse woord voor buik.



Pancetta is de speciale, Italiaanse versie van ontbijtspek. De meest voor-

komende soort, pancetta arrotolata, heeft een salamiachtige vorm. Bij



het maken van pancetta arrotolata wordt eerst het zwoerd verwijderd,

daarna wordt het vlees ingewreven met zout, gemalen zwarte peper en

een keur aan andere specerijen als nootmuskaat, kaneel, kruidnagelen

en gemalen jeneverbessen. De samenstelling van het specerijenmeng-

sel verschilt per producent. Het vlees blijft sappig, omdat het niet

wordt gerookt. Na twee weken wordt het strak opgerold en in een

darm of, wat vaker het geval is, in een kunstvel gestopt. Pancetta kan zo

worden geconsumeerd, net als prosciutto, maar is malser en aanzien-

lijk minder zout dan prosciutto. De rol van prosciutto in de keuken is

echter belangrijker, vanwege het moeilijk door iets anders te vervangen

hartig-zoete, ongerookte aroma. Sommige Italianen geven de voorkeur

aan niet opgerolde pancetta, die ook wel pancetta stesa wordt genoemd



en waarbij het zwoerd aan het vlees blijft zitten. Pancetta wordt nooit

gerookt, behalve in de noordoostelijke regio’s van Italië (Veneto, Friuli,
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Alto Adige). De voorkeur daar voor niet opgerold, gerookt spek is een

erfenis van een eeuw Oostenrijkse bezetting.

Parmezaanse kaas

Parmigiano-reggiano

De kenmerken van echte Parmezaanse kaas zijn de rijke, ronde smaak

en de manier waarop de kaas bij hitte smelt en vastkleeft aan de ingre-

diënten waaraan hij wordt toegevoegd. Het is een kaas die zijn weerga

niet kent.

Wat is parmigiano-reggiano? De merknaam is wettelijk streng

beschermd. De enige kaassoort die deze naam mag dragen, wordt

gemaakt – volgens een procédé dat al zeven eeuwen niet is gewijzigd

– van de gedeeltelijk afgeroomde melk van koeien die worden gehou-

den in een exact omschreven gebied, dat grotendeels in de provincies

Parma en Reggio Emila in de regio Emilia-Romagna ligt. Het feit dat

stremsel het enige is wat aan de melk wordt toegevoegd, de lange rij-

pingstijd van achttien maanden, de flora en de micro-organismen die

op de kaas inwerken zijn specifiek voor het weidegebied van de streek

waar de kaas wordt geproduceerd, al deze factoren zijn van invloed

op de smaak van de Parmezaanse kaas en op de eigenschappen die de

kaas bij gebruik in de keuken vertoont. Deze kwaliteiten maken van

Parmezaanse kaas een unieke kaas.

Het kopen en bewaren van de kaas Als u de keus hebt moet

u geen voorgesneden stuk Parmezaanse kaas kopen. Laat een stuk

afsnijden waar u bij staat. Om de speciale kwaliteiten van de kaas te

beschermen, moet u zorgen dat hij niet uitdroogt en het risico van

uitdrogen is groter naarmate de kaas in meer stukken wordt gesne-

den. Koop daarom nooit geraspte Parmezaanse kaas. Rasp de kaas pas

als u hem ook daadwerkelijk gaat gebruiken.

Bekijk de kaas goed voor u hem koopt. De kaas moet er bijna bedauwd

uitzien en gelijkmatig, bleek amberkleurig zijn, zonder droge, witte

plekken. Let vooral op de kleur langs de korst. Als de kaas daar wit is

geworden, is hij verkeerd bewaard en aan het uitdrogen. Als er een

brede, kalkwitte rand langs de korst loopt is de kaas niet meer in

topconditie. Als u geen zichtbare gebreken kunt constateren, vraag

dan of u de kaas mag proeven. Hij moet romig smelten in de mond en

een nootachtig, mild zout aroma hebben en mag nooit bitter, scherp

of zurig zijn.

Het is aan te bevelen om, als u een Parmezaanse kaas vindt die aan alle

eisen voldoet, een flink stuk te kopen. Als u vermoedt dat u de kaas
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niet binnen twee tot drie weken zult gebruiken, dan kunt u hem in

twee stukken verdelen, of in meer stukken als het om een buitenge-

woon groot stuk gaat. Ieder stuk moet aan ten minste één kant korst

hebben. Wikkel de kaas eerst strak in vetvrij papier en daarna in een

dikke kwaliteit aluminiumfolie. Zorg dat er nergens kaas te zien is.

Bewaar de kaas op het onderste schap van uw koelkast.

Als u de kaas lang bewaart, moet u hem af en toe controleren. Als u

constateert dat de amberkleur van de kaas begint te verbleken, maak

dan een stuk kaasdoek nat met water en wring het zo goed mogelijk

uit zodat het alleen nog maar vochtig is. Wikkel de kaas eerst in het

kaasdoek en vervolgens in olie. Leg de ingepakte kaas een dag of twee

in de koelkast. Verwijder dan het kaasdoek en verpak de Parmezaanse

kaas opnieuw in vetvrij papier en aluminiumfolie voor u hem weer in

de koelkast legt.

Omdat hij van koemelk wordt gemaakt levert de Parmezaanse kaas meestal een harmo-

nieuzer bijdrage aan gerechten – en dit geldt met name voor pastasauzen – die met boter

en niet met olijfolie zijn bereid. Hij wordt bijna nooit geraspt over pasta of risotto’s met

vis, schelp- en schaaldieren, omdat die in Italië bijna altijd met olijfolie worden bereid.

Net als alle regels is ook deze meer als richtlijn dan als dogma bedoeld. Pas de regel met

verstand toe en houd rekening met uitzonderingen. Een belangrijke afwijking van de

regel is pesto, waarin zowel Parmezaanse kaas als olijfolie wordt gebruikt.

Pasta

Italiaanse pasta kan talloze vormen aannemen, maar de twee belang-

rijkste categorieën waarmee een Italiaanse kok werkt zijn: in de fabriek

gemaakte, gedroogde pasta van bloem en water, en de zelfgemaakte,

zogenaamde verse pasta van bloem en eieren. Het is nonsens om

te zeggen dat zelfgemaakte pasta de voorkeur verdient boven in de

fabriek gemaakte gedroogde pasta. Het één is niet beter dan het andere,

het gaat eenvoudig om verschillende dingen. Ze worden verschillend

gemaakt, ze verschillen in textuur, consistentie en vorm, ze lenen zich

voor verschillende doeleinden en hebben ook verschillende sauzen

waarmee ze het best samengaan. Ze zijn niet vaak onderling verwis-

selbaar, maar wat kwaliteit betreft zijn ze volledig gelijkwaardig.

Fabriekspasta Tot deze categorie behoren de bekendste pastasoort,

spaghetti, verder fusilli, penne, conchiglie, rigatoni en nog enkele tiental-



len andere soorten. Het deeg van in de fabriek geproduceerde pasta

bestaat uit griesmeel – het goudgele meel van harde tarwe – en water.

De verschillende vormen verkrijgt men door het deeg door geperfo-
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reerde schijven te persen. Daarna moet de pasta voor het inpakken

volledig gedroogd worden. Afgezien van de kwaliteit van het meel en

van het water, die van cruciaal belang zijn voor het eindproduct, is

productiesnelheid de factor die het verschil maakt tussen uitzonder-

lijk goede fabriekspasta en pasta die maar gewoontjes van kwaliteit

is. Goede fabriekspasta wordt langzaam gemaakt. Het deeg wordt

langdurig gekneed en wordt daarna door bronzen matrijzen geperst

en niet door gladde, snelle met teflon beklede platen. Daarna wordt

de pasta heel geleidelijk gedroogd. Van dit soort pasta, die alleen door

een paar ambachtelijke pastamakers in Italië wordt gemaakt, kunnen

slechts kleine hoeveelheden geproduceerd worden. Deze pasta is dus

ook duurder dan de industriële producten van grote merken.

Fabriekspasta van een hoge kwaliteit heeft een ietwat ruw oppervlak

en is bijzonder compact, waardoor de pasta bij het koken aanzienlijk

opzwelt, maar toch stevig blijft. Over het algemeen past deze pasta

beter bij sauzen op basis van olijfolie, zoals vis-, schelp- en schaaldier-

sauzen en een groot aantal lichte groentesauzen, dan de zelfgemaakte

‘verse’ pasta. Maar er zijn, zoals uit sommige recepten blijkt, ook

diverse sauzen op basis van boter die goed bij fabriekspasta passen.

Zelfgemaakte pasta Italianen gaan thuis op fascinerende wijze om

met pastadeeg. In Apulië drukken ze er met hun duim in om orec-



chiette te maken; aan de Italiaanse Rivièra rollen ze het in hun hand-



palm om trofie te maken; op Sicilië wikkelen ze het om een breinaald



om fusilli te maken. En zo zijn er nog allerlei andere manieren om een



bepaalde vorm aan het deeg te geven. Maar de pasta die alom als de

beste van Italië wordt erkend, wordt in Emilia-Romagna gemaakt, de

geboorteplaats van tagliatelle, tagliolini – ook wel capelli d’angelo ofwel



engelenhaar genoemd – cappellitti, tortellini, tortelli, tortelloni en lasagne.



Het basisdeeg voor zelfgemaakte Bolognese pasta bestaat uit eieren en

bloem van zachte tarwe gemaakt. De enige andere ingrediënten die

gebruikt worden zijn spinazie of snijbiet, als men groene pasta wil

maken. Er wordt geen zout, olijfolie of water aan toegevoegd. Zout is

overbodig omdat er zout in de saus zal zitten, olijfolie maakt het deeg

ietwat glibberig, waardoor de textuur van de pasta minder uitgespro-

ken zou zijn, en water zou het deeg rubberachtig maken.

In de keukens van Emilia-Romagna wordt het deeg met de hand met

behulp van een lange, dunne, hardhouten deegrol tot een doorzichtig

dunne, ronde lap uitgerold. Meisjes oefenden dit vroeger al toen ze

een jaar of zes, zeven waren. Tegenwoordig groeien er echter heel wat

op zonder de vaardigheid van hun moeder onder de knie te krijgen

en zij gebruiken een met de hand te bedienen pastamachine om een

dergelijk, maar niet gelijkwaardig resultaat te bereiken. Verderop in
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het boek vindt u de instructies voor het gebruik van de deegrol en de

pastamachine.

Goede zelfgemaakte pasta is niet zo stevig als goede fabriekspasta. De

pasta heeft een delicate textuur, voelt licht en luchtig aan in de mond

en heeft het vermogen om zeer goed saus op te nemen, vooral sauzen

die room bevatten of op basis van boter zijn gemaakt.

Zwarte peper

Pepe nero

Als een gerecht gemalen of gekneusde peper nodig heeft, zijn zwarte

peperkorrels de enig juiste keus. Witte peperkorrels zijn dezelfde bes-

sen, alleen zonder het schilletje, waarin een groot deel van het aroma

en de pittigheid zit die peper zo aantrekkelijk maken. Hoewel witte

peper eigenlijk milder is, smaakt hij scherper, omdat hij het volle

ronde aroma van de zwarte peper mist. Eenmaal gemalen vervliegt

dat aroma snel, vandaar dat u peper dus beslist pas moet malen op

het moment dat u peper nodig hebt, dat staat trouwens overal bij de

recepten vermeld. De soort zwarte peper die ik gebruik is de tellicherry,



waarvan ik het warme, zoet-kruidige aroma zeer aantrekkelijk vind.

Peterselie

Prezzemolo

Gewone peterselie heeft gladde blaadjes die niet omkrullen. Italianen

zeggen over mensen die ze vaak tegenkomen dat ze ‘net peterselie

zijn’. Het is het belangrijkste tuinkruid van de Italiaanse keuken.

Het wordt aan bijna alle gerechten toegevoegd en er zijn betrek-

kelijk weinig recepten voor pastasauzen, soepen en vleesgerechten

die niet beginnen met het bakken van gehakte peterselie met andere

ingre-diënten. In veel gerechten wordt het ook rauw over een gerecht

gestrooid, waaraan zonder de geur van verse peterselie iets lijkt te

ontbreken.

Krulpeterselie is geen bevredigend alternatief, hoewel het beter is dan

helemaal geen peterselie. Als u moeilijk gewone peterselie kunt krijgen,

koop dan als u ze ergens tegenkomt, een grote hoeveelheid en vries het

kruid in. Toen een tijd terug ten gevolge van de fall-out van Tsjernobyl

in Italië het eten van wat voor verse bladgroente of tuinkruiden dan

ook verboden was, gebruikte ook ik peterselie uit de diepvries. Het is

niet hetzelfde als vers, maar het kan ermee door. We waren er in elk

geval blij mee.
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Haal koriander en peterselie niet door elkaar. De blaadjes van het eerste kruid hebben

afgeronde punten, terwijl de peterselieblaadjes echt scherpe punten hebben. Het aroma

van koriander dat zo goed bij de oosterse en Mexicaanse keuken past, doet de smaakpa-

pillen pijn als het in Italiaanse gerechten wordt gebruikt.

Prosciutto

Prosciutto is ham die gezouten en aan de lucht gedroogd is. Het zout

trekt het overtollige vocht uit het vlees, een proces dat de Italianen

prosciugare noemen, vandaar de naam prosciutto. Een echte prosciutto



is nooit gerookt. Afhankelijk van de grootte van de ham en andere fac-

toren kan het conserveringsproces enkele weken tot een jaar of langer

duren. Door de langzame, niet geforceerde, geheel natuurlijke wijze

waarop de ham aan de lucht droogt ontwikkelen zich de delicate,

complexe aroma’s en de zoete smaak waardoor de mooiste prosciut-

to’s gekenmerkt worden. Parmaham, de norm waarnaar alle andere

soorten ham worden beoordeeld, rijpt minimaal tien maanden en

uitzonderlijk grote exemplaren krijgen wel anderhalf jaar de tijd.

Het snijden van prosciutto Vakkundig geconserveerde prosciutto

is evenwichtig van smaak (hartig en zoet) en van textuur (stevig en

mals). Om die balans in stand te houden, moet elke plak vet en mager

vlees bevatten in dezelfde verhouding als toen de ham uit de droog-

ruimte kwam. Door de betreurenswaardige gewoonte om het vet van

de prosciutto af te snijden wordt de zorgvuldig gecreëerde balans van

aroma’s en texturen verstoord en krijgt zout de overhand over zoet en

droog over mals.

Gesneden prosciutto moet zo snel mogelijk worden gegeten, omdat

eenmaal in plakken gesneden ham snel zijn verleidelijke geurigheid

verliest. Als u de plakken toch enige tijd moet bewaren, bedek dan elke

plak of elke laag plakken met vetvrij papier of plasticfolie. Wikkel ten

slotte de hele stapel strak in aluminiumfolie. Gebruik de prosciutto als

het even kan dan wel binnen 24 uur. Haal ze ten minste een uur voor

het serveren uit de koelkast.

Koken met prosciutto Prosciutto verleent pastasauzen, groenten

en vleesgerechten een krachtiger aroma dan enig andere ham, maar

voegt ook zout toe, dus moet u heel voorzichtig zijn met zout als u met

prosciutto kookt. Soms is er helemaal geen extra zout nodig. En wat

geldt bij het serveren van plakken prosciutto gaat zelfs nog meer op

voor het koken met prosciutto: gooi niets weg van het zoete, malse vet.
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Radicchio

Deze knapperige, helderrode groente maakt deel uit van de grote

cichoreifamilie, evenals onder meer witlof, andijvie en de bittere

bladcichorei (catalogna) die met zijn lange, sterk ingesneden bladeren



wel wat op paardebloem lijkt. De vaste, ronde, kleurige krop radic-

chio heeft iets weg van een kool en wordt in Italië radicchio rosso di



Verona of rosa di Chioggia genoemd. Het is een van de vele radicchio-



variëteiten die in Veneto worden verbouwd. Een andere variëteit, de

radicchio di Castelfranco, heeft dezelfde vorm, maar de krop is losser en



heeft gevlekte, rozig gemarmerde bladeren. De twee bovengenoemde

variëteiten worden meestal rauw in salades gegeten. Als u van de bit-

tere smaak houdt die witlof bij het koken ontwikkelt, kunt u ze ook

in soepen en sauzen gebruiken of ze als gesmoord groentegerecht

serveren. Een derde soort radicchio is heel anders van vorm en lijkt

wel wat op bindsla met zijn vrij losse, langwerpige, taps toelopende,

gevlekte bladeren. Deze soort wordt radicchio di Treviso of variegato di



Treviso genoemd en later geoogst dan de eerste twee, meestal pas in



november. Deze radicchio is na het koken veel minder bitter, vandaar

dat hij ook veel gebruikt wordt in risotto of pastasauzen, of als gerecht

op zichzelf wordt geserveerd, hetzij geroosterd, hetzij gebakken, in

elk geval royaal besprenkeld met olijfolie. Een andere variëteit is de

tardivo di Treviso, de ‘late’ radicchio uit Treviso, die van eind november



tot aan januari wordt geoogst. De krop heeft losse, langwerpige, zeer

smalle bladeren, die meer op slanke stengels dan op bladeren lijken

en waarvan de scherpe punten naar binnen krullen. De stengelachtige

bladnerven die als vurige tongen uit de wortel schieten zijn verblin-

dend wit, de bladranden dieppaars. Ze komen als vurige tongen uit

de wortel voort. Het is een buitengewoon mooie groente. Tardivo di

Treviso is de zoetste radicchio van allemaal. De groente is een hoog

geprezen – en hoog geprijsde – delicatesse waarvan heerlijke, luxu-

euze salades worden gemaakt. Deze groente is het lekkerst als hij net

zo wordt klaargemaakt als de radicchio di Treviso, zoals hierboven

beschreven. Als u geen enkele Treviso-variëteit kunt vinden, kunt u

voor elk recept waarin Treviso voorkomt heel goed witlof gebruiken.

De opvallend rode kleur van de Venetiaanse radicchio’s wordt bereikt

doordat de groente op het veld ‘geblancheerd’ wordt. Van nature zou

de radicchio groen zijn, met roestbruine plekjes, en een zeer bittere

smaak hebben. Halverwege de groei wordt de radicchio echter bedekt

met losse grond, stro, gedroogde bladeren of stukken zwart plastic.

Omdat de plant zo tegen licht afgeschermd verder groeit, worden de

lichte delen van het blad wit en de donkere delen rood.
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Het kopen van radicchio De groente is laat in het jaar op zijn

zoetst en het bitterst in de zomer. De onvolgroeide kropjes die men

soms op de markt ziet is onvolgroeide, warm-weer-radicchio, die vaak

zeer bitter is.

Het gehele, helderrode blad ziet er aantrekkelijk uit in een salade, maar u kunt de radic-

chio zoeter laten smaken door de krop te halveren en diagonaal in reepjes te snijden. Ik

heb dit geheim gehoord van de radicchiotelers van Chioggia. Gooi het zachte, bovenste

gedeelte van de wortel vlak onder de bladaanzet niet weg, want dat is zeer smakelijk.

Radicchietto In Italië worden veel wilde en gekweekte variëteiten van

de kleine, groene radicchio in salades geserveerd. Van de gecultiveerde

soorten is radicchietto het populairst. Het blad ervan lijkt enigszins op



dat van mâche (in het Italiaans dolcetta of gallinella), maar is dunner en



langer van vorm. De beste radicchietto wordt verbouwd onder de zilte



bries die over de eilanden in de Venetiaanse lagune waait.



Ricotta

Het woord ricotta betekent letterlijk ‘opnieuw gekookt’ en wordt



gebruikt voor kaas die gemaakt wordt door het opkoken van wei, het

waterige vocht dat overblijft na het maken van kaas. Het resultaat is

een melkwitte, zeer zachte, korrelige kaas met een milde smaak. Het is

een zeer veelzijdig ingrediënt in de keuken: het kan dienen als ingredi-

ent voor smeersels voor canapés, of met gesauteerde snijbiet of spinazie

als vegetarische vulling voor ravioli en tortellini, of, al weer gecombi-

neerd met spinazie of snijbiet, gebruikt worden om groene gnocchi te

maken. Het kan deel uitmaken van pastasauzen, het is het belangrijk-

ste ingrediënt in het beslag voor ricottabeignets, een verrukkelijk licht

dessert, en, natuurlijk, in ricottataart, waarvan talloze versies bestaan.

Ricotta romana Dit is de oorspronkelijke ricotta uit Lazio, de streek

waarin Rome ligt. Oorspronkelijk werd ricotta uitsluitend gemaakt

van de wei die overbleef na het maken van pecorino, een kaas van



schapenmelk. Er is nog steeds ricotta van schapenmelk te krijgen,

maar tegenwoordig wordt in Lazio, net als elders, bijna alle ricotta

van volle of afgeroomde koemelk gemaakt. Het is onbetwistbaar een

rijker product dan de traditionele ricotta, maar ricotta was nooit

bedoeld als een vette kaas: het was een goedkoop bijproduct van het

kaasmaken, mager van textuur en ietwat wrang van smaak en juist

deze eigenschappen maken ricotta – de gerechten waarin het gebruikt

wordt – zo bijzonder aantrekkelijk.
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Ricotta salata Dit is ricotta waaraan zout is toegevoegd als conserve-

ringsmiddel. Deze kaas is langer houdbaar en daarom niet zo vochtig

als verse ricotta. De kaas kan ook aan de lucht of in een oven worden

gedroogd tot een scherp smakende kaas die enigszins doet denken aan

het aroma van romano (zie hierna).

Het kopen van ricotta Ricotta is overal te koop waar u ook andere

goede kazen koopt, in een kaaswinkel, in een supermarkt met een

gespecialiseerde kaasafdeling of in een Italiaanse delicatessenwinkel.

Koop ricotta bij voorkeur in een zaak waar hij wordt afgesneden van

een groter stuk dat eruitziet alsof het in een mand heeft gezeten. Deze

kaas is niet alleen meestal verser dan de in plastic potjes voorverpakte

ricotta in de supermarkt, maar ook minder waterig, en dat is belang-

rijk als u met ricotta wilt bakken.

Als u alleen in plastic potjes verpakte ricotta kunt kopen terwijl u van plan bent ermee

te gaan bakken, dan kunt u op de volgende manier het overtollige vocht, waardoor u de

korst van uw gebak slap zou maken, kwijtraken: doe de ricotta in een pan en zet die op

een zeer laag vuur. Giet, wanneer de ricotta zijn overtollige vocht heeft losgelaten, dat

vocht uit de pan. Wikkel de ricotta in een stuk kaasdoek en hang de kaas boven een kom

of diep bord. De ricotta is klaar voor gebruik wanneer er geen vocht meer uit druppelt.

Rijst

Riso

Het kiezen van de juiste soort rijst is de eerste stap op weg naar een

van de mooiste gerechten van de Noord-Italiaanse keuken, risotto.

Een korrel goede risottorijst moet twee totaal verschillende eigen-

schappen bezitten. Hij moet gedeeltelijk kunnen oplossen om de

risotto zijn kenmerkende, samenhangende, romige textuur te kun-

nen geven, maar daarnaast moet hij beet blijven houden.

Van de diverse soorten risottorijst die Italië produceert, zijn er drie

uitzonderlijk goed: arborio, vialone nano en carnaroli. Arborio en vialone



nano zijn wat eigenschappen betreft elkaars tegenpolen.

Arborio Deze soort heeft een grote, stevige korrel die veel amylopectine

bevat, het zetmeel dat oplost tijdens het koken en de risotto romig maakt.

Het is de beste rijst voor de robuuste stijl van risotto’s die populair is in

Lombardije, Piëmonte en in Emilia-Romagna, zoals risotto met saffraan,

met Parmezaanse kaas en witte truffels of voor risotto’s met vleessauzen.

Vialone nano Deze plompe, kleine korrel bevat een ander soort zet-

meel, amylose, dat niet zo gauw zacht wordt tijdens het koken, hoe-
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wel vialone nano voldoende amylopectine bevat om een goede risot-

torijst te zijn. Het is de rijst die praktisch overal in Veneto gebruikt

wordt, waar de consistentie van de rijst wat losser is – all’onda zoals ze



in Venetië zeggen, ofwel golvend – en waar men dol is op een korrel

die enige weerstand biedt aan de tanden.

Carnaroli Dit is een nieuwe variëteit die in 1945 door een Milanese

teler werd ontwikkeld door kruising van vialone met een Japanse

rijstsoort. Van deze rijstsoort wordt veel minder verbouwd dan van de

arborio of de vialone nano. Hij is ook duurder, maar ongetwijfeld ook

de beste van de drie. De kern wordt omgeven door veel zacht zetmeel

dat prachtig oplost tijdens het koken, maar bevat ook meer van het

‘harde’ zetmeel dan welke andere risottorijst ook, zodat een risotto met

een buitengewoon bevredigende, stevige consistentie kan ontstaan.

Romanokaas

Pecorino romano

Het Italiaanse woord voor schaap is pecora, vandaar dat alle kaas

van schapenmelk, zoals de romano, pecorino wordt genoemd. In het



Middellandse-Zeegebied werden meer schapen dan koeien gehou-

den en de eerste kazen werden dan ook van schapenmelk gemaakt.

Pecorino romano is slechts een van de tientallen pecorino’s die tegen-



woordig verkrijgbaar zijn. Sommige zijn zacht en vers, als kwark,

terwijl andere in elk stadium van de ontwikkeling van kaas kunnen

zijn, variërend van de zachte kaas van een paar weken oud, tot de krui-

melige, scherp smakende kaas van anderhalf jaar of ouder. Misschien

is een vier maanden oude pecorino uit de Val d’Orcia, ten zuiden van

Siena, wel de heerlijkste kaas om zo, met een paar drupjes olijfolie en

wat zwarte peper uit de molen, te eten.

Romano is echter zo scherp en sterk van smaak dat maar weinigen hem

lekker vinden als tafelkaas. Hij hoort thuis in de rasp en het gebruik

ervan is beperkt tot een groepje pastasauzen die er met de pikantheid

van deze kaas op vooruitgaan. Hij is onmisbaar in amatriciana-saus,



een klein beetje romano in combinatie met Parmezaanse kaas smaakt

goed in pasta en verder wordt de kaas gebruikt voor sauzen op olijfolie-

basis voor macaroni en andere fabriekspasta met groenten als broccoli,

rapini en bloemkool.



In de meeste gevallen waarin u romano zou kunnen gebruiken, kunt

u beter kiezen voor een andere kaas van schapenmelk, als die tenmin-

ste te krijgen is: fiore sardo, een pecorino van Sardinië die ten minste



twaalf maanden gerijpt heeft. Fiore heeft alle pittige kwaliteiten die

men in een romano zoekt, maar niets van de scherpte ervan.

43

grondbeginselen


 

Rozemarijn

Rosmarino

In Italië is naast peterselie rozemarijn het meest gebruikte tuinkruid.

Het aroma dat zelfs de eetlust van de meest apathische eter opwekt,

wordt meestal met gebraden vlees geassocieerd. In de Italiaanse keu-

ken is een takje rozemarijn een essentieel onderdeel van het aroma

van gebraden kip of konijn. Het smaakt uitzonderlijk goed bij gebak-

ken aardappelen, in sommige krachtig geurende pastasauzen, in

frittate en in sommige broodsoorten, met name platte, zoals focaccia.



Het gebruik van rozemarijn Gebruik als het even kan verse roze-

marijn. Kweek het zelf als u een tuin of een balkon hebt. De plant doet

het goed tegen een muur die door de zon wordt verwarmd en krijgt

tweemaal per jaar prachtige violette bloemen. Knip voor in de keuken

de uiteinden van jonge, geurige takjes af.

Als u absoluut niet aan verse rozemarijn kunt komen, zijn de hele,

gedroogde naaldjes een redelijk alternatief. Gebruik nooit rozemarijn

in poedervorm.

Salie

Salvia

Salie werd in de Oudheid als geneeskrachtig kruid gebruikt en is

sinds de Renaissance een van de favoriete keukenkruiden in Italië.

Het is praktisch onmisbaar bij het bereiden van veerwild en dus ook

in gerechten die als wild worden klaargemaakt, zoals uccelli scap-



pati, ‘weggevlogen vogels’, gevulde kalfs- of varkensrolletjes met



spek. Salie wordt bij bonen gebruikt, zoals in het Toscaanse gerecht

fagioli all’uccelletto, bonen met knoflook en tomaten, en in de Noord-



Italiaanse keuken met bepaalde risottovariaties met borlottibonen en

met soepen met rijst, bonen en kool. Voor een van de betoverendste

sauzen voor pasta of gnocchi hoeft men slechts verse salieblaadjes in

boter te sauteren.

Het gebruik van salie Gebruik, net als in Italië, als het even kan

verse salie. Als dat niet kan, geldt dezelfde regel als bij rozemarijn:

gedroogde blaadjes zijn acceptabel, salie in poedervorm niet. Salie

groeit goed als de plant niet aan extreme kou of vochtigheid wordt

blootgesteld en een volwassen plant zal van de lente tot de herfst

voldoende blad voor uw keuken leveren. De salieplant krijgt prachtige

paarse bloemen, maar het is aan te raden om de bloemdragende uit-

einden van de takjes te snoeien, dan krijgt u meer blad.
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Wanneer u gedroogde rozemarijn of salie gebruikt, moet u de eerste fijnhakken en de

tweede verkruimelen om het aroma los te maken. Gebruik ongeveer de helft van de hoe-

veelheid die u van de verse kruiden zou gebruiken.

Tomaten

Pomodori

Het belangrijkste bij tomaten is dat ze goed gerijpt zijn aan de plant.

Als dat niet zo is, dragen ze aan een gerecht niet veel anders bij dan

zuur. Als ze echt rijp en vers zijn, geven ze de gerechten van vele

keukens een geconcentreerd, fruitig zoet, mondvullend aroma. Het

aroma van verse tomaten is levendiger en niet zo wee als dat van

tomaten uit blik, maar volledig aan de plant gerijpte tomaten zijn

niet altijd te krijgen en in dat geval kunt u beter die uit blik gebruiken

dan waterige, naar niets smakende verse tomaten.

Waarop u bij het kopen van verse tomaten moet letten Als u

kunt kiezen, is de beste tomaat om mee te koken de ietwat langwerpige

pruimtomaat. Ze hebben minder zaadjes dan andere tomaten, steviger

vlees en minder waterig sap. Omdat er minder vocht in zit dat moet

inkoken, hoeven ze ook korter te koken en krijgen ze het frisse, zuivere

aroma dat zo karakteristiek is voor veel Italiaanse sauzen. Als er geen

pruimtomaten zijn, beoordeel de tomaten waaruit u kunt kiezen naar

dezelfde normen. Het doet er niet toe of ze groot of klein zijn, glad en

rond of onregelmatig gevormd, het enig belangrijke is dat ze vlezig en

rijp zijn en dat er in de pan tomatensaus ontstaat en geen tomatensap.

In Italië bestaan er naast de pruimtomaten nog andere variëteiten

die voor sauzen worden gebruikt. In Rome is dat een geweldige, sterk

gerimpelde, kleine ronde soort die daar casalini wordt genoemd. Van



Sicilië komen volmaakt gladde, ronde tomaten met een doorsnede van

5 cm en Campania levert prachtige kleine tomaten, iets groter dan de

kerstomaatjes, die pomodorini napoletani heten. Aan het einde van het



seizoen worden deze laatste soorten geplukt, compleet met een deel van

de tak, en opgehangen in een koel deel van het huis. Dit is een manier

waardoor men het grootste deel van de winter over rijpe tomaten om

mee te koken kan beschikken. Er is geen reden waarom men dat ook

niet elders zou doen. Een belangrijk punt waarop gelet moet worden, is

dat het een soort tomaat is die stevig aan de tak vastzit en er niet afvalt.

De lucht moet om de tomaten kunnen circuleren en ze mogen nergens

op liggen, anders ontwikkelt zich schimmel op het raakvlak.

Waarop u moet letten bij tomaten uit blik Als u ingeblikte

tomaten koopt, kunt u het best uit Italië geïmporteerde, hele, gepelde
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pruimtomaten van het type San Marzano kopen. Die zijn het beste en

andere moet u eigenlijk niet nemen. Als u ze niet kunt vinden, probeer

dan een ander merk hele, gepelde tomaten, maar koop slechts één blik

tegelijk, tot u een merk vindt dat aan de volgende criteria voldoet: er

mogen geen kleine stukjes en geen saus in het blik zitten, maar alleen

maar hele, vlezige tomaten met een klein beetje sap. Bij het koken

moeten ze een intens, fruitig aroma krijgen dat niet weeïg zoet is.

Tonijn

Tonno

In de steden langs de Italiaanse kust kochten mensen vroeger verse

tonijn, die op grote schaal werd gevangen, om die in water met azijn

en laurierblad te koken. Na te zijn uitgelekt werden de stukken tonijn

in glazen potten gedaan met een goede kwaliteit olijfolie. Het was een

van de smakelijkste etenswaren toentertijd. Tegenwoordig is overal

ingeblikte tonijn van acceptabele kwaliteit verkrijgbaar en nemen

maar weinig koks meer de moeite om zelf tonijn te conserveren.

Goede ingeblikte Italiaanse tonijn in olijfolie smaakt heerlijk in sau-

zen voor pasta- en voor vleesgerechten en in salades, met name als de

vis met bonen wordt gecombineerd. Blikjes tonijn op olie zijn nog

altijd op de schappen van supermarkten te vinden, alleen staan er nu

ook (goedkopere) visproducten op water bij. In Italiaanse gerechten

hebben we niets aan dat waterige spul zonder smaak.

Het kopen van tonijn in blik Alleen tonijn in olijfolie bezit de

smaak die u voor de Italiaanse gerechten nodig hebt. Het beste is de

tonijn uit grote blikken, die los wordt verkocht. Deze tonijn is sap-

piger, smakelijker en minder duur. In Italiaanse delicatessenwinkels

wil men dat nog wel eens doen. Koop anders kleine, uit Italië geïmpor-

teerde tonijn op olijfolie.

Truffels

Tartufi

Italië levert, net als Frankrijk, uitstekende zwarte truffels, maar de

Italianen maken er, in tegenstelling tot de Fransen, weinig drukte over.

Waar ze van uit hun bol gaan en een lieve cent voor overhebben is de

witte truffel, die niet in andere landen gevonden wordt, althans niet

met de kenmerken van de Italiaanse soort. De suprematie van de witte

truffel over de zwarte en – in de zin van prijs per gram – over praktisch

elk ander voedingsmiddel, is geheel te danken aan zijn aroma. Dat zou

beschreven kunnen worden als verwant aan knoflook, maar dan met
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een indringend aards aroma, gecombineerd met een prikkelende sen-

satie zoals die ook door een teug sterke wijn wordt veroorzaakt. Maar

een beschrijving kan de potentie en opwinding van zelfs het simpelste

gerecht waaraan truffel is toegevoegd niet overbrengen. Het is in feite

zelfs zo dat alleen de allereenvoudigste bereidingen de geschikte ach-

tergrond zijn voor de dominerende geurigheid van witte truffels.

Wat zijn truffels? Truffels zijn paddenstoelen die zich, op een manier

die nog altijd niet volledig duidelijk is, ontwikkelen tussen de wortels

van eiken, populieren, hazelnootbomen en bepaalde pijnbomen. Witte

truffels worden in het noorden en midden van Italië gevonden, in

Piëmonte, Romagna, Marche en in Toscane. De meest aromatische,

meest gewaardeerde witte truffels komen uit Piëmonte, uit de heuvels

rond de stad Alba, waar op de hellingen ook de druiven groeien voor de

koninklijkste rode wijnen van Italië, barolo en barbaresco. Een groot

deel van de truffels die onder de naam Alba verkocht worden komen

echter uit de Marche, waar de stad Acqualagna zich als de hoofdstad

van de truffel aanprijst.

Witte truffels ontstaan in het begin van de zomer en zijn eind sep-

tember volgroeid. Het seizoen duurt tot midden januari. Voor een

optimale kwaliteit van de truffels moet er flink wat regen vallen aan

het eind van de zomer en in het begin van de herfst, een soort weer

dat de druivenoogst ernstig kan schaden. Vandaar het gezegde: ‘tartufo



buono, vino cattivo’, goede truffels, slechte wijn.



De vindplaatsen van truffels worden door de truffeljagers angstvallig

geheimgehouden. Getrainde honden helpen hen hun buit op te gra-

ven. Een goed getrainde hond met talent is praktisch niet te betalen

en wordt alleen in geval van uiterste nood verkocht. De nacht, wan-

neer de geuren het sterkst zijn, is de beste tijd om op jacht te gaan. In

de herfst lijken er eenzame vuurvliegen door de donkere bossen in het

truffelgebied te waren, maar dat zijn de lantaarns van de truffeljagers.

Het kopen van truffels Verse, witte truffels moeten stevig zijn, geen

spoor van sponzigheid hebben en een krachtige, indringende geur

verspreiden. Koop ze op de dag dat u ze wilt gebruiken, want vanaf het

moment dat ze uit de grond gegraven zijn beginnen ze in snel tempo

hun kostbare aroma te verliezen. Als u ze om de een of andere reden tot

de volgende dag of langer moet bewaren, wikkel ze dan in enige lagen

krantenpapier en doe daar aluminiumfolie omheen. Leg ze op een

koele plek, maar bij voorkeur niet in de koelkast. Er zijn mensen die

volhouden dat een truffel het best bewaard kan worden door hem in

een pot met rijst te begraven. De rijst wordt er absoluut beter van, maar
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of de truffel erop vooruitgaat valt te betwijfelen. De rijst beschermt de

truffel door ongewenst vocht op te nemen, maar onttrekt ook het zeer

gewenste aroma aan de truffel.

Geconserveerde truffels zijn zowel in glas als in blik verkrijgbaar. Glas

heeft het voordeel dat u kunt zien wat u koopt. Hoewel ze nooit zo

lekker ruiken als de verse exemplaren, zijn sommige geconserveerde

truffels van zeer redelijke kwaliteit. Er bestaat ook een van truffel-

stukjes gemaakte pasta die in potjes en tubes wordt verkocht. Ik geef

de voorkeur aan de pasta in tubes. U kunt truffelpasta gebruiken in

pastasauzen en over kalfsoesters (zie hieronder). Het smaakt ook heer-

lijk op met boter besmeerd geroosterd brood.

Het schoonmaken Geëxporteerde truffels zijn al schoongemaakt,

maar als u ze in Italië koopt, zult u ze met een stevig borsteltje voor-

zichtig schoon moeten borstelen. Het zand dat in diepe groeven zit

moet u met zachte hand en een keukenmesje verwijderen. Wrijf de

truffels ten slotte met een nauwelijks vochtig doekje af. Was ze nooit

in water!

Het gebruik van truffel Een hele, witte truffel, of het nu om een vers

of om een geconserveerd exemplaar gaat, wordt in flinterdunne plakjes

gesneden met behulp van een truffelschaafje. Als u dat niet hebt, kunt

u ook een dunschiller gebruiken. De plakjes kunt u, zo royaal als uw

portemonnee toestaat, over zelfgemaakte, met boter en Parmezaanse

kaas gehusselde fettuccine strooien, over een eveneens met boter en

Parmezaanse kaas gemaakte risotto, over in boter gebakken kalfsoes-

ters, over traditionele Piëmontese fondue met fontina, over roereieren

of over gebakken eieren. Hoewel truffels in het algemeen rauw worden

gebruikt, onder het motto dat koken of bakken ze niet lekkerder kan

maken dan ze al zijn, is het buitengewoon verrukkelijk als truffels

worden gebakken met geschaafde Parmezaanse kaas, met name in een

tortino ofwel gratin, bestaande uit lagen kaas, truffel en plakjes aardap-



pel, met hier en daar een klontje boter.

Water

Acqua

Water is tegelijkertijd het kostbaarste en het onopvallendste ingre-

diënt in de Italiaanse keuken. Het is zo onmetelijk waardevol juist

omdat het ingrediënt niet opvalt.

Water geeft tijd, tijd om een vleessaus lang genoeg te koken zonder dat

hij droog of te geconcentreerd wordt, tijd om vlees gaar te braden, met

die prachtige Italiaanse techniek om vlees op het fornuis te braden met

48

grondbeginselen


 

het deksel iets schuin op de pan, tijd waarin een stoofpot of fricassee

of een geglaceerde groente aroma en malsheid kan ontwikkelen. Water

krijgt de smakelijke aanbaksels los van de bodem van de pan zonder

dat u gebruik hoeft te maken van wijn of bouillon, oplosmiddelen die

de smaak uit balans zouden kunnen brengen. Als water zijn werk heeft

gedaan, verdwijnt het zonder een spoor, uw vlees, groenten en sauzen

de vrijheid gevend om geheel en al naar zichzelf te smaken.

Basissauzen



Bechamelsaus

Salsa balsamella

Een bechamelsaus is een witte saus van boter, bloem en melk. Ze bindt

de ingrediënten van een groot aantal Italiaanse gerechten: lasagne,

groentegratins, en veel pasticcio en timballo, malse stukken vlees, kaas



en groenten.

Een gladde, luxueus romige bechamelsaus hoort in het repertoire

van een Italiaanse kok en is gemakkelijk te maken als u zich aan drie

basisregels houdt. Ten eerste: laat de bloem nooit kleuren wanneer u

de roux maakt met boter, anders krijgt de saus een verbrande, deeg-

achtige smaak. Ten tweede: zet de pan van het vuur en voeg dan pas de

melk geleidelijk aan het boter- en bloemmengsel toe om te voorkomen

dat er klonten ontstaan. Ten derde: houd niet op met roeren voor de

saus klaar is.

1 Giet de melk in een steelpan en zet die op een laag vuur. Laat de melk



Voor ruim 3 dl

tot tegen de kook aan komen, het moment waarop zich een ring van

matig dikke bechamelsaus

kleine, parelachtige belletjes vormt.

2 Laat, terwijl u de melk verhit, de boter in een steelpan met zware



5 dl melk

bodem op laag vuur smelten. Voeg alle bloem tegelijk aan de gesmol-

50 g boter

ten boter toe, terwijl u met een houten lepel voortdurend roert. Laat

50 g bloem

¼ theelepel zout



bloem en boter ongeveer 2 minuten bakken. De bloem mag niet kleu-

ren. Zet de pan van het vuur.

3 Voeg de hete melk aan het bloemmengsel toe, met niet meer dan



2 eetlepels tegelijk. Roer voortdurend en goed. Zodra de eerste 2 eet-

lepels melk in het boter- en bloemmengsel zijn opgenomen, kunt u

weer 2 eetlepels toevoegen. Blijf roeren en herhaal deze procedure tot

u een kwart van de melk hebt toegevoegd, daarna kunt u de rest van
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de melk er in drie scheuten bij gieten. Blijf roeren tot een gladde saus

is ontstaan.

4 Zet de pan op een laag vuur, voeg het zout toe en laat de saus, terwijl



u voortdurend roert, inkoken tot hij de dikte heeft van dikke room.

Als het recept om een nog dikkere saus vraagt moet u de saus wat lan-

ger laten koken en wat langer blijven roeren. Voor een dunnere saus

kunt u de saus wat korter laten koken. Mocht u merken dat er toch

klontjes ontstaan, klop dan stevig door de saus met een garde.

De bereiding van bechamelsaus neemt zo weinig tijd in beslag dat u hem het beste kunt

maken op het moment dat u hem nodig hebt, zodat de saus nog dikvloeibaar en gemak-

kelijk uit te smeren of te verdelen is. Als u de saus van tevoren moet maken, verwarm

hem dan op laag vuur in een bain-mariepan tot hij weer soepel en dikvloeibaar is. Als

u de bechamelsaus een dag van tevoren maakt, bewaar hem dan in een goed afgesloten

plastic doos in de koelkast.

Meer saus Voor het maken van een grotere hoeveelheid saus in één

keer kunt u bovengenoemde hoeveelheden verdubbelen of verdrie-

voudigen. Gebruik een wijde pan, zodat de saus sneller en gelijkma-

tiger kookt.

Mayonaise

Maionnese

Zelfgemaakte mayonaise doet wonderen voor de smaak van alle

gerechten waarvan het deel uitmaakt en met een beetje oefening

zult u merken dat het een van de gemakkelijkste en snelst te maken

sauzen is.

Nadat ik jarenlang afwisselend olijfolie en andere plantaardige olie

had gebruikt, heb ik voor mezelf uitgemaakt dat voor een elegante,

verfijnde saus plantaardige olie de voorkeur verdient. Een mooie extra

vergine olijfolie geeft de mayonaise een te scherp en te agressief accent

en kan, zoals in het geval van sommige Toscaanse oliën de mayonaise

zelfs bitter maken. Natuurlijk kunt u op zoek gaan naar een dunne,

licht aromatische olijfolie, maar waarom zou u dat doen? Behalve

wanneer een robuuster aroma gewenst is, zoals in een paar recepten

in dit boek wordt aangegeven, kunt u net zo goed besluiten om mayo-

naise in principe van andere plantaardige olie te maken.

Een belangrijk punt is dat u aan de slag gaat met ingrediënten die

allemaal op kamertemperatuur zijn. Zelfs de kom waarin u de eieren

klopt en de bladen van de mixer moet u even onder heet water afspoe-

len om ze op te warmen.
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1 Klop de eidooiers met ½ theelepel zout met de mixer op matige



Voor ongeveer 3 dl

snelheid tot ze lichtgeel en romig zijn.

2 Voeg, terwijl u voortdurend klopt, de olie druppel voor druppel toe.



2 eidooiers op kamertemperatuur

Stop de olietoevoer om de paar seconden, zodat alle olie die u hebt toe-

zout

gevoegd door de eidooiers kan worden opgenomen en niet zelfstandig

2½-3 dl plantaardige olie



blijft ronddrijven. Blijf bij het toevoegen van de olie voortdurend

kloppen.

2 eetlepels vers geperst citroensap

3 Als de mayonaise heel dik is geworden, kunt u hem iets verdunnen



met een theelepel (of minder) citroensap. Denk eraan dat u voortdu-

rend blijft kloppen.

4 Voeg meer olie toe, in een wat sneller tempo dan in het begin, en



onderbreek de olietoevoer zo nu en dan terwijl u de mayonaise blijft

kloppen, zodat de olie volledig wordt opgenomen. Als de mayonaise te

dik wordt, klop er dan nog wat meer citroensap door. Herhaal dit alles

tot u de 2 eetlepels citroensap hebt opgebruikt. Wanneer de saus alle

olie heeft opgenomen is de mayonaise klaar.

5 Proef de mayonaise af op zout en citroensap. Als u van plan bent om



de mayonaise op vis te gebruiken, houd hem dan aan de zure kant.

Als u meer zout of citroensap wilt toevoegen, doe dat dan terwijl u de

mayonaise klopt.

Gebruik van de keukenmachine Ik zie geen enkel voordeel in het

gebruik van de keukenmachine voor het maken van mayonaise, behal-

ve dan dat de machine aanzienlijk sneller is. Mayonaise uit de keu-

kenmachine vind ik echter lang niet zo lekker als de mayonaise die ik

met de handmixer maak en het schoonmaken van de mengkom van de

keukenmachine is meer werk dan het afwassen van een gewone kom.

Hartige sauzen



Pikante groene saus

Salsa verde

Wanneer er een bollito misto – gemengd gekookt vlees – wordt geser-



veerd, geeft men er altijd deze pikante, groene saus bij. Maar het

gebruik van salsa verde is niet beperkt tot vleesgerechten, de saus

kan ook het aroma van gekookte of gestoomde vis levendiger maken.

Als u de saus voor vlees gaat gebruiken, maak hem dan met azijn, in

het geval van vis met citroensap. De verhoudingen van de genoemde
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ingrediënten vind ik goed zo, maar dat is een kwestie van persoonlijke

smaak en misschien wilt u juist een of meer smaken iets meer of iets

minder benadrukken. De volgende instructies zijn gebaseerd op het

gebruik van de keukenmachine; als u de saus met de hand wilt maken,

houdt u zich dan aan de iets andere procedure die in de opmerking aan

het eind van het recept beschreven staat.

Meng alle ingrediënten in de keukenmachine tot een homogene

Voor 4-6 porties

massa, maar laat de machine niet te lang draaien, anders wordt het

mengsel te fijn. Proef de saus af op zout en zuurgraad. Als u besluit

6 ansjovisfilets (desgewenst)

wat meer azijn of citroensap toe te voegen, doe dat dan beetje bij beetje

5 eetlepels peterselieblad

2½ eetlepels kappertjes



en proef tussendoor om te voorkomen dat u de saus te scherp maakt.

1 theelepel fijngehakte knoflook

Met de hand Hak zoveel peterselieblaadjes en kappertjes dat u

1 theelepel sterke mosterd

ongeveer 2½ eetlepel gehakte peterselie en 2 eetlepels gehakte kapper-



1 theelepel wijnazijn als de saus bij vlees

tjes hebt. Hak de ansjovisfilets fijn, het moet een zo romig mogelijke

wordt geserveerd, of

consistentie worden. Meng de peterselie, de kappertjes en de ansjovis

1 theelepel vers citroensap als de saus met vis

met de knoflook en de mosterd met een vork in een kom. Roer de azijn

wordt gecombineerd

of het citroensap door het mengsel. Klop er de olijfolie door en blijf

8 eetlepels extra vergine olijfolie

kloppen tot de saus een homogene massa is. Proef de saus af op zout

zout

en azijn of citroensap.

Groene saus is in luchtdichte verpakking in de koelkast tot een week houdbaar. Laat de

saus op kamertemperatuur komen en roer hem goed door voor gebruik.

     Variatie met augurken en zonder ansjovis

Wat deze variant van de klassieke salsa verde interessant maakt, is

dat hij meer beet heeft en dat resultaat is beter te bereiken als u de

ingrediënten met de hand hakt dan wanneer u een keukenmachine

gebruikt.

1 Laat de cornichons uitlekken en hak ze in stukjes van niet meer dan



Voor 4-6 porties

een ½ cm.



2 Laat de olijven uitlekken en ontpit ze. Hak ze in even grote stukjes



6 eetlepels cornichons of andere kleine, in



als de cornichons.

azijn ingelegde augurkjes

3 Doe alle ingrediënten in een kom en klop het mengsel een minuut



6 olijven in pekel

½ eetlepel fijngehakte ui



of twee met een vork.

¼ theelepel fijngehakte knoflook



4 eetlepels gehakte peterselie

1½ eetlepel vers citroensap



8 eetlepels extra vergine olijfolie

zout, zwarte peper uit de molen
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Warme rode saus

Bij gekookt vlees wordt meestal warme rode saus in combinatie met

groene saus gegeven, om een mild alternatief te bieden voor de scher-

pe smaak van de salsa verde. Een buitengewoon smakelijke manier

om salsa rossa alleen te gebruiken is bij of over gepaneerde kalfskote-

letten (pagina 299). Hij smaakt ook erg lekker bij gegrild rundvlees en

is verrukkelijk bij hamburgers.

1 Halveer de paprika’s in de lengte en verwijder zaadjes en zaadlijsten.



Voor 4 porties

Schil de paprika’s met een dunschiller en snijd ze in repen van onge-

veer 1 cm breed.

3 vlezige rode of gele paprika’s

2 Doe de uien en de olie in een pan en zet die op een matig vuur. Bak



5 middelgrote uien, gepeld,

de uien tot ze glazig, maar niet bruin zijn.

in dunne plakken gesneden

3 Doe er de repen paprika bij en laat die meebakken tot zowel papri-



4 eetlepels plantaardige olie

ka’s als uien heel gaar zijn en het mengsel tot de helft is geslonken.

een mespuntje gehakte,

Doe er de rode peper, de tomaten en zout bij en laat de saus op een laag

hete rode pepers

vuur heel zachtjes 25 minuten sudderen of tot de tomaten en de olie

500 g tomaten uit blik met hun sap of 1 kg

zich van elkaar scheiden en de olie op de tomaten drijft. Proef af op

verse tomaten, gepeld als ze heel rijp zijn,

zout. Serveer de saus heet.

in stukken gesneden

zout

U kunt salsa rossa tot twee weken van tevoren bereiden en in een luchtdicht afgesloten

pot of doos in de koelkast bewaren. Warm de saus voor het serveren op een laag vuur op

en roer hem goed door.

Mierikswortelsaus

Salsina di barbaforte

Barbaforte of cren, zoals mierikswortel in het noordoosten van Italië



wordt genoemd, is een eetlust opwekkend ingrediënt dat niet alleen

past bij gekookt rundvlees en ander vlees, waarbij het vaak wordt

geserveerd, maar ook bij geroosterd lamsvlees, gekookte ham of koude

kalkoen of kip, bij hamburgers en hot dogs. Bij kip of een salade van

zeebanket is er geen stimulerender kruiderij denkbaar. Mierikswortel

in Italiaanse stijl is niet zo zuur als andere mierikswortelsauzen,

omdat er weinig azijn in wordt gebruikt, maar daarentegen wel

olijfolie, die de mierikswortel een zijdezacht accent geeft. Het ideale

hulpmiddel om deze saus te maken is de keukenmachine. Het ver-

mogen om mierikswortel te raspen is een van zijn aantrekkelijkste

kwaliteiten. Hij doet het in een handomdraai en bespaart de kok alle

tranen die het raspen van mierikswortel op een handrasp met zich

meebrengt.
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Over verse mierikswortel Net als alle wortels lijkt mierikswortel

een onbeperkte levensduur te hebben, maar hier geldt: hoe verser hoe

lekkerder. Hij moet zwaar zijn in verhouding tot zijn omvang, anders

betekent het dat hij zijn sap aan het verliezen is. De schil moet niet

slap zijn en ook niet gortdroog aanvoelen.

Voor ongeveer 3½ dl



1 Schil de wortel, zodat het witte vruchtvlees blootligt. Een dunschil-



ler met bewegend blad is hiervoor het best. Snijd uitsteeksels eraf als

dat nodig is om elk stukje schil te verwijderen.

750 g verse, hele mierikswortel

1½ dl extra vergine olijfolie



2 Spoel de geschilde wortel af onder koud stromend water, dep hem



droog met keukenpapier en snijd hem in stukjes van ongeveer 1 cm.

4 eetlepels zout

1½ eetlepel wijnazijn



Mierikswortels zijn hard, neem dus een scherp, stevig mes en wees

voorzichtig.

3 theelepels balsamicoazijn

3 Doe de in stukjes gesneden wortel in de kom van een keukenmachi-



(desgewenst)

ne. Zet het metalen blad erin en start de machine. Giet er, terwijl de

een glazen pot met een inhoud van 4-5 dl en

mierikswortel fijn wordt gehakt, in een dun stroompje de olijfolie bij.

een goed sluitend deksel

Voeg het zout toe en laat de machine nog een paar seconden draaien.

Voeg dan de wijnazijn toe en laat de machine nog ongeveer 1 minuut

draaien. Als u een romiger saus wenst, moet u de machine nog langer

laten hakken, maar het is heel lekker als de mierikswortelsaus nog

wat korrelig is en er enigszins op gekauwd kan worden.

4 Als u balsamicoazijn in de saus wilt, moet u die er nu met een vork



doorkloppen. Doe de saus over in een glazen pot, tik eventuele lucht-

bellen eruit, schroef de pot dicht en zet hem in de koelkast. De saus

blijft enige weken goed.

Opmerking over het serveren Aan tafel kunt u de saus nog iets

zachter en soepeler maken met nog wat olijfolie.

Pikante peperige saus

La pearà

voor gekookte vleesgerechten

De oorsprong van la pearà gaat terug tot de Middeleeuwen, tot het



Venetiaanse ingrediënt dat peverata heet, een naam die ‘peperig’

betekent en precies het aroma beschrijft van de huidige saus. La pearà

bestaat voor een groot deel uit broodkruimels, die langzaam zwellen

wanneer er beetje bij beetje bouillon aan wordt toegevoegd terwijl ze

met boter en merg gekookt worden. Hoe langzamer de saus kookt, hoe

lekkerder hij wordt. Reken er drie kwartier tot een uur voor als u een

goed resultaat wilt bereiken. Essentieel daarvoor is ook de kwaliteit van

de bouillon. In dit geval is er geen bevredigend substituut voor goede,

zelfgetrokken bouillon.

La pearà is een stevige, dikke, romige saus die, als hij heet geserveerd
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wordt, perfect is bij gemengd gekookt vlees, zoals rund-, kalfs- en kip-

penvlees.

1 Doe het merg en de boter in een pannetje. Een vlamvaste aardewer-



Voor ongeveer 2½ dl



ken pot is ideaal voor dit soort langzaam gekookte gerechten, maar

geëmailleerd gietijzer is een goed alternatief. Zet de pot of pan op

250 g rundermerg, fijngehakt

een matig vuur en roer regelmatig met een houten lepel terwijl u het

20 g boter

merg fijn drukt.

3 eetlepels fijn, gedroogd broodkruim

2 Voeg, als het merg en de boter gesmolten zijn en beginnen te schui-



5 dl of meer zelfgetrokken bouillon volgens de

men, het broodkruim toe. Laat de kruimels een minuut of twee bak-

aanwijzingen op pagina 24

ken, terwijl u ze omschept.

zout

3 Giet er 5 eetlepels bouillon bij. Laat de saus op een laag vuur koken,



zwarte peper uit de molen

terwijl u roert met een houten lepel, de bouillon verdampt en de

kruimels opzwellen. Voeg een paar snufjes zout toe en een zeer royale

hoeveelheid peper uit de molen.

4 Blijf beetje bij beetje de bouillon toevoegen, terwijl u het vocht



steeds laat verdampen voor u weer bouillon toevoegt. Roer dikwijls

en houd het vuur heel laag. De uiteindelijke consistentie van de saus

moet romig en dik zijn en mag geen klontjes hebben. Proef af op zout

en peper. Als de saus te dik is naar uw zin, voeg dan nog wat bouillon

toe en laat de saus kort koken. Giet de hete saus over in plakken gesne-

den gekookt vlees of geef hem in een sauskom bij het vlees.

Peperige saus voor gebraden gevogelte

La peverada di Treviso

Ook la peverada stamt af van de middeleeuwse peverata, waarnaar in



het vorige recept wordt verwezen. De belangrijkste bestanddelen

zijn varkensworst en kippenlevers, fijngestampt of -gemalen tot een

romige consistentie en gegaard in olijfolie met gefruite ui en witte

wijn. Op al dit soort sauzen zijn door de keuze van ingrediënten

variaties mogelijk: knoflook in plaats van ui, azijn in plaats van wijn,

ingelegde groene paprika’s in plaats van cornichons. Als u de basis-

saus eenmaal hebt gemaakt, kunt u volgens deze richtlijnen rustig

veranderingen aanbrengen, maar pas op dat u de saus niet overdreven

scherp en zuur maakt.

Peverada wordt bij allerlei gebraden gevogelte, wild of gefokt, geser-

veerd. In Venetië wordt deze saus altijd bij gebraden eend geserveerd,

een van de gerechten die altijd op tafel verschijnen tijdens het diner

dat gegeten wordt aan boord van de vele boten die in de lagune liggen

op de belangrijkste avond op de Venetiaanse kalender: de zaterdag in

juli waarop de stad viert dat er een einde kwam aan de grote pestepi-

demie.

55

grondbeginselen


 

Gebruik niet de zogenaamde Italiaanse worst waar venkelzaad in zit. Neem dan liever

een goede kwaliteit saucijsjes of desnoods een zacht smakende gedroogde varkensworst.

1 Verwijder het vel van de worst. Hak het worstvlees, de kippenlevers



Voor 6 personen of meer

en de cornichons in een keukenmachine tot een romige massa.

2 Doe de olijfolie en de ui in een pannetje en zet het op een matig vuur.



125 g niet sterk gekruide

Voeg, als de ui goudgeel van kleur is de vleesmassa toe. Roer goed.

varkensworst (zie opmerking)

3 Voeg zout en royaal zwarte peper uit de molen toe. Roer goed. Doe er



125 g kippenlevers

de geraspte citroenschil bij en roer nog eens flink.

25 g cornichons of andere gepekelde

4 Giet de wijn erbij, roer even en temper het vuur zodat de saus net



augurkjes in het zuur

tegen de kook aan blijft. Leg een deksel op de pan. Laat de saus 1 uur

6 eetlepels extra vergine olijfolie, of minder,

koken. Roer in die tijd zo nu en dan. Als u de saus te dik of droog vindt

als de worst erg vet is

worden, voeg dan 1-2 eetlepels water toe.

1 eetlepel zeer fijn gehakte ui

5 Geef de hete saus bij voorgesneden stukken borstvlees van gevogelte.



zout

zwarte peper uit de molen

De saus kan een dag of twee van tevoren gemaakt en op een laag vuur opgewarmd worden.

3 theelepels geraspte citroenschil, absoluut

Maar het aroma is veel beter als de saus gegeten wordt op de dag dat u hem hebt gemaakt

zonder het wit

1½ dl droge witte wijn



Keukenuitrusting



Het laatste waar de meeste koks tegenwoordig behoefte aan hebben,

is alweer een boodschappenlijst met kookgerei. Bijna alle keukens die

ik heb gezien, die van mijzelf inbegrepen, zijn uitgerust met meer

gereedschap, pannen en keukenhulpjes dan eigenlijk nodig zijn. Toch

zijn er bepaalde pannen en stukken gereedschap die, beter dan andere,

voldoen aan de fundamentele eisen van de Italiaanse manier van

koken. Het zijn er niet veel, maar ze moeten niet over het hoofd gezien

worden. En omdat ze wellicht in een overigens goed geoutilleerde keu-

ken ontbreken, kunnen we ze maar beter even onder de loep nemen.

De braadpan

Braden is de basis van de meeste Italiaanse gerechten en een braadpan

wordt het meest gebruikt in de Italiaanse keuken. Het is een wijde

pan met een doorsnede van 25-30 cm, met een vlakke bodem en een

wand van 5-7½ cm hoog, die recht of schuin kan zijn. Er hoort een
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goed passend deksel bij. De pan moet van de beste kwaliteit zijn die u

zich kunt veroorloven. Hij moet stevig van constructie zijn en de hitte

goed kunnen geleiden en vasthouden. Gebruik geen pannen met een

antiaanbaklaag, die verhindert de volle ontwikkeling van aroma waar

braden juist toe dient. In een goede braadpan kunt u praktisch alles

van het Italiaanse repertoire koken: pastasauzen, fricassees, stoofpot-

ten en groenten. U kunt hem op hoog of laag vuur zetten en er gerech-

ten langzaam in laten sudderen of snel in frituren. U moet zorgen dat

u er meer dan één hebt, want u zult situaties tegenkomen waarin u ze

voor verschillende doeleinden op hetzelfde moment wilt gebruiken.

Andere pannen

U zult merken dat het handig is om over diverse braadpannen/pan-

nen in verschillende maten te beschikken. Denk eraan dat u in de

Italiaanse keuken meer hebt aan wijde, ondiepe pannen dan aan hoge,

smalle pannen, omdat u op een groot, ondiep oppervlak sneller kunt

koken en het aroma van de ingrediënten zich mooier ontwikkelt.

•

Voor het koken van pasta hebt u een grote pan nodig waar gemak-

kelijk 4 liter plus 500-750 gram pasta in kan. Hij moet gemaakt zijn

van lichtgewicht metaal, dat de hitte snel doorgeeft. Bovendien is

zo’n lichte pan eenvoudiger te hanteren bij het afgieten. U kunt

hem ook gebruiken om bouillon te trekken. Voor de pastapan is een

vergiet die los kan worden neergezet onmisbaar.

•

Voor risotto raad ik u geëmailleerd gietijzer aan, dat de hitte gelijk-

matig vasthoudt in de ongeveer 25 minuten dat de risotto moet

koken. Neem anders een roestvrijstalen pan met dikke bodem.

•

In de Italiaanse keuken wordt vaker op het fornuis dan in de oven

gebraden. Het handigst is een ovale pan waar het te braden stuk

vlees goed in past, zodat er zo weinig mogelijk kookvocht als bouil-

lon of wijn bij hoeft. Op die manier wordt ook geen hitte verspild.

Geëmailleerd gietijzer is uitstekend geschikt voor dit doel. Roestvrij

staal met zware bodem is ook geschikt.

•

Een assortiment ovenschalen die ook op tafel kunnen in verschil-

lende vormen en maten is nodig voor groenten, voor sommige

visgerechten en, natuurlijk, voor lasagne.

De roerzeef of groentemolen

Ik kan me niet herinneren dat ik ooit een Italiaanse keuken, al was

die in nog zo’n bescheiden boerderijtje, zonder roerzeef heb gezien.
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Wat de roerzeef kan is niet te evenaren door enig ander appa-

raat. Hij pureert gekookte groenten, peulvruchten, vis en andere

zachte ingrediënten en scheidt daarbij ongewenste zaadjes, vel-

letjes, vezels en graten van het voedsel dat erdoor wordt gedraaid.

Evenmin breekt hij de textuur van wat erdoorheen gedraaid wordt

totaal af, zoals de keukenmachine wél doet. Hij bewaart juist de

eigen consistentie van voedsel en dat is zeer gewenst in Italiaanse

gerechten.

Er bestaan roerzeven met een vaste schijf en roerzeven met verwis-

selbare schijven. Die met een vaste schijf hebben meestal zeer fijne

gaatjes en zijn daarom voor de meeste Italiaanse gerechten niet

geschikt. Van de verwisselbare schijven zult u die met de grootste

gaten het vaakst nodig hebben en die wordt alleen geleverd bij

roerzeven die drie schijven hebben. Dit is dan ook de enige soort

roerzeef die u hoeft te hebben, en dan liefst een van roestvrij staal

en voorzien van opvouwbare beugels aan de bodem, waardoor u de

zeef veilig op een kom of pan kunt laten rusten terwijl u er voedsel

doorheen draait.

Overig gereedschap

•

Een rasp voor Parmezaanse kaas, waarvan de gaten niet zo klein zijn

dat de kaas verpulverd wordt, maar ook niet zo groot dat er reepjes

of balletjes ontstaan.

•

Een vierzijdige rasp met gaten in diverse afmetingen, waaronder

zeer fijne voor nootmuskaat.

•

Een dunschiller waarvan het mesje aan beide uiteinden scharniert

op pennetjes. Het vruchtvlees van groenten die niet geblancheerd

of geroosterd worden (waardoor de schil er eenvoudig afgetrokken

kan worden), maar met een dunschiller worden geschild, is stevi-

ger, minder waterig en geschikter om te braden.

•

Schuim- en bakspanen. Buitengewoon praktisch om voedsel uit een

pan te scheppen zonder iets van het kookvet mee te nemen, of om

voedsel te scheppen uit kookvocht dat moet worden ingekookt.

•

Houten lepels met lange stelen. Essentieel om zelfgemaakte pasta

te roeren, met name delicate, gevulde pasta. Nuttig voor alles wat

geroerd moet worden, vooral sauzen, om voedsel fijn te drukken

terwijl het kookt, en om de smakelijke aanbaksels van de bodem

van een pan te schrapen. Laat nooit een houten lepel staan in een

pan die op het vuur staat. Zorg dat u er een aantal hebt, zodat u de

exemplaren die versleten en/of moeilijk meer schoon te maken zijn

kunt weggooien.
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•

Een vleeshamer. Voor het uitkloppen van scaloppine, braciole of

koteletten. De beste aanschaf is een exemplaar dat bestaat uit een

dikke, zwarte, roestvrijstalen plaat met een handvat dat daar in het

midden loodrecht op is bevestigd.

Andere speciale apparaten, bijvoorbeeld een pastamachine, worden besproken bij de

recepten.

Bakbenodigdheden

•

Een enkele, grote, zware baksteen voor brood, pizza, sfinciunif, focac-

cia. Zelfs als u de focaccia op een plaat bakt, zoals die in dit boek

beschreven staan, zult u betere resultaten behalen als u de plaat op

een hete steen zet. Het is het meest praktisch als u een steen pro-

beert te krijgen waarvan het formaat dat van het rooster in uw oven

het dichtst benadert.

•

Een houten schep voor pizza’s en brood. Ik noem zo’n schep altijd

een peddel, want daar lijkt hij op, maar echte bakkers noemen het

een ‘schietschop’. U kunt natuurlijk improviseren met een stuk

hardboard of dik karton of een bakplaatje zonder randen, maar zo’n

platte, houten schep is handiger en veel leuker om te gebruiken. De

mijne is 40 x 35 cm en heeft een steel van 20 cm lang. Als u er een wilt



aanschaffen, bedenk dan dat het geen zin heeft om een kleinere te

kopen.

•

Voor focaccia hebt u een rechthoekige bakplaat nodig van donker

koolstofstaal. Ze zijn er in twee maten: de plaat van 22 x 32 cm is



geschikt voor huishoudelijk, die van 32 x 48 cm voor professioneel



gebruik.

•

Een deegschraper, en dan vooral een rechthoekig, stalen exemplaar

met een ruime greep voor uw vingers, is onmisbaar als u met deeg

in de weer gaat.
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Voorgerechten –

antipasti






 

Koude voorgerechten



Crostini met ricotta en ansjovis

Crostini bianchi

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 28 crostini

2 Laat de ricotta die erg vochtig is in een stukje kaasdoek 30 minu-



ten uitlekken boven de gootsteen of een kom. Hak de ricotta en alle

225 g verse ricotta

andere ingrediënten, behalve het brood, in een keukenmachine tot

15 g boter, op kamertemperatuur

een romig mengsel.

8 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid volgens

3 Leg de sneden brood op een bakplaat en zet ze enkele minuten in de



de aanwijzingen op pagina 18)

voorverwarmde oven tot ze goudbruin zijn.

1 eetlepel extra vergine olijfolie

4 Verwijder de korstjes en snijd uit elke boterham 4 vierkantjes.



zwarte peper uit de molen

Bestrijk ze met het ricotta-ansjovismengsel en dien ze op.

7 sneden goed, stevig wittebrood om te

roosteren

De crostini kunnen 2-3 uur van tevoren gemaakt worden.

Hardgekookte eieren met groene saus

Een hartige, aantrekkelijke manier om hardgekookte eieren te serveren.

Voor 6 personen

1 Leg de eieren in koud water en breng aan de kook. Laat 10 minuten



6 extra grote eieren

zachtjes koken, haal de eieren uit het water en laat ze afkoelen.

2 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Pel de afgekoelde eieren en snijd ze in de lengte doormidden. Haal



½ eetlepel gehakte kappertjes

de dooiers er voorzichtig uit zonder het wit te beschadigen.

1 eetlepel gehakte peterselie

3 Doe de dooiers, de olijfolie, de kappertjes, de peterselie, de ansjovis, de



3 ansjovisfilets, heel fijn gehakt

½ theelepel gehakte knoflook



knoflook, de mosterd en een mespuntje zout in een kom. Prak alle ingre-

½ theelepel Engelse of Dijonmosterd



diënten met een vork tot een romige, egale massa. (Bij een grote hoeveel-

heid voor een feestje is het handiger de keukenmachine te gebruiken.)

zout

4 Verdeel het mengsel in 12 gelijke porties en vul er de uitgeholde



1 zoete, rode paprika, in niet te kleine blokjes

eiwitten mee. Garneer met de blokjes paprika.

gesneden

Geroosterde paprika’s met ansjovis

In dit gerecht worden geroosterde paprika’s en ansjovis gemengd

met olijfolie, met als resultaat een erg lekkere smaakcombinatie: de

paprika’s krijgen iets pittigs, terwijl zij hun zoete smaak weer aan de

ansjovis overdragen. Dit gerecht smaakt het best met zachte, thuis

gefileerde en in olie ingemaakte ansjovis.
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1 Rooster eerst de paprika’s. Paprika’s die direct in de vlam geroosterd



Voor 8 of meer personen

zijn, smaken het allerlekkerst en zijn het stevigst. Dit kunt u doen op

een barbecue, onder de ovengrill of in de vlam van een gasfornuis. De

8 rode en/of gele paprika’s

laatste methode werkt heel goed: u kunt de paprika’s in de gasvlam

4 tenen knoflook

leggen of, als u die hebt, op een vlamverdeler of een ander plaatje speci-

16 grote ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid

aal voor op het gasfornuis. Hoe u het ook aanpakt, rooster de paprika’s

volgens de aanwijzingen op pagina 18)

tot de schil aan een kant helemaal zwart is, draai ze om en blaker ook

zout

de andere kant. Doe het zo snel mogelijk, dan blijft het vruchtvlees ste-

zwarte peper uit de molen

vig. Doe ze in een plastic zak en bind die dicht. Haal de paprika’s eruit

oregano

als ze zijn afgekoeld en pel het velletje er met de vingers af.

3 eetlepels kappertjes (als ze gezouten

2 Snijd de gepelde paprika’s in de lengte in repen van ongeveer 5 cm



zijn geweekt en afgespoeld, zie pagina 27,

breed. Verwijder zaad en zaadlijsten. Spoel de paprika’s niet af, maar

kappertjes ingelegd in azijn uitgelekt)

dep ze droog met keukenpapier.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Plet de tenen knoflook met het heft van een zwaar mes, net genoeg



om het velletje los te maken en te kunnen verwijderen.

4 Neem een schaal waar de paprika’s in 4 lagen in passen. Leg een laag



op de bodem. Leg daarop 4 à 5 ansjovisfilets. Strooi er wat zout, zwarte

peper uit de molen, wat oregano, enkele kappertjes en 1 teen knoflook

over. Herhaal deze handelingen tot alle ingrediënten verwerkt zijn.

Giet de olijfolie erover en gebruik zo nodig meer als dat nodig is om

te zorgen dat alle paprika’s onderstaan.

5 Laat de paprika’s voor het opdienen minstens 2 uur marineren. Zet



paprika’s die dezelfde dag nog gegeten worden niet in de koelkast.

Dek ze in het andere geval goed af met plasticfolie en bewaar ze tot

ongeveer 2 uur voor het eten in de koelkast. Laat ze voor het opdienen

op kamertemperatuur komen. Verwijder uit paprika’s die langer dan

één dag bewaard blijven na 24 uur de knoflook.

Geroosterde en zoals boven omschreven ontvelde rode en gele paprika’s zijn op zichzelf

ook een sensationeel, verrukkelijk voorafje. Leg ze plat naast elkaar in een diepe schaal,

bestrooi ze met zout en overgiet ze met extra vergine olijfolie. Ze staan prachtig op een

buffet of als onderdeel van een lichte lunch.

Geroosterde aubergine

met paprika en komkommer

Dit is een van de verfrissendste en interessantste manieren om aubergine

te serveren, dankzij het contrast in texturen en smaken: de weelderige,

zachte smaak van de geroosterde aubergine naast de knapperige, rauwe

paprika, de sterke auberginesmaak naast de verkoelende, frisse tonen

van de komkommer. Het gerecht is lekker als salade vooraf, als beleg op

een dik stuk geroosterd brood of als groentegerecht bij gegrild vlees.
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1 Was de aubergines en rooster ze op de barbecue, in de gasvlam of



Voor 6 personen

onder een ovengrill. Zie stap 1 van het recept voor geroosterde papri-

ka’s op pagina 63. Als de schil aan de kant van de vlam zwart is en het

700 g aubergine

vruchtvlees onder dat deel van de schil zacht, kunnen ze met een tang

1 theelepel heel fijn gehakte knoflook

gedraaid worden. De aubergines zijn klaar als de hele schil geblakerd

50 g rode paprika in blokjes van 8 mm

is, het vruchtvlees zacht aanvoelt en ze er als in de hitte leeglopende

25 g gele paprika, in blokjes van 8 mm

ballons uitzien. Laat ze afkoelen.

50 g komkommer, in blokjes van 8 mm

2 Zodra ze te hanteren zijn kunt u zo veel mogelijk van de schil ver-



1 eetlepel gehakte peterselie

wijderen. Het geeft niet als enkele kleine stukjes blijven zitten.

2 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Snijd het vruchtvlees in repen van ongeveer 2 cm. Verwijder de zaad-



2 eetlepels vers citroensap

jes als ze erg talrijk en zwart zijn. Leg de repen in een vergiet of grote

zwarte peper uit de molen

zeef boven een kom, zodat overtollig vocht kan weglopen.

zout

4 Als er geen vocht meer uit de repen aubergine loopt, kunt u ze in een



schaal doen en mengen met de rest van de ingrediënten, behalve het

zout. Voeg dat pas vlak voor het serveren toe.

Gemarineerde wortelstaafjes

1 Schil de worteltjes, snijd ze in stukjes van 5 cm lang en kook ze onge-



Voor 4 personen

veer 10 minuten in water met zout. De precieze kooktijd hangt af van

hoe oud, hoe dik en hoe vers de wortels zijn. Voor dit recept moeten

125 g worteltjes

ze gaar, maar nog stevig zijn, want de marinade maakt ze nog zachter.

zout

Leg, om ze allemaal even gaar te krijgen, de dikste stukken wat eerder

1 teen knoflook

in het water dan de dunne, taps toelopende uiteinden.

½ theelepel gedroogde oregano

2 Laat ze uitlekken en snijd de wortels in de lengte in plakjes van



zwarte peper uit de molen

ongeveer 5 mm dik. Leg ze in een kleine, maar diepe schaal.

1 eetlepel rode-wijnazijn

3 Plet de knoflook met het heft van een zwaar mes, net genoeg om het



extra vergine olijfolie

velletje los te maken en te kunnen verwijderen. Stop de gepelde teen

tussen de plakjes wortel. Voeg de oregano, wat zout, wat peper uit de

molen, de wijnazijn en zoveel olie toe dat de plakjes onderstaan.

4 Laat worteltjes die dezelfde dag geserveerd worden minstens 3 uur



op kamertemperatuur marineren. Als ze voor een andere dag zijn,

mogen ze, goed afgedekt met plasticfolie, in de koelkast. Haal ze wel

2 uur voor het serveren uit de koelkast, zodat ze op kamertempera-

tuur kunnen komen. Verwijder, als ze langer dan een dag bewaard

worden, na 24 uur de knoflook.

Artisjokken uit Rome

Carciofi alla romana

De grote artisjok die je altijd in Nederland ziet is maar een van de

soorten die in Italië gekweekt worden, maar het is juist deze soort
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die in Rome gebruikt wordt voor een van de hoogtepunten van de

antipastotafel, i carciofi alla romana, een van de elegantste en lekker-



ste artisjokkengerechten. De artisjok wordt met steel in zijn geheel

gestoofd en zo, ondersteboven en op kamertemperatuur, geserveerd.

Tijdens het artisjokkenseizoen staan ze in Romeinse trattoria op



grote schalen te pronken, met de stelen omhoog. De steel, mits goed

schoongemaakt, is het lekkerste deel van de hele groente, met de

meeste smaak. Het enige lastige aan dit recept is het verwijderen van

alle stugge, oneetbare delen. Wie de voorbereidingen van carciofi alla

romana onder de knie heeft, kan dezelfde techniek toepassen op aller-

lei andere artisjokkengerechten.

1 Bij het schoonmaken van alle soorten artisjokken is het van essentieel



Voor 4 personen

belang alle harde, oneetbare blaadjes of gedeelten van blaadjes te ver-

wijderen. De eerste keer lijkt het misschien een verspilling om zoveel

4 grote artisjokken

½ citroen



weg te gooien, maar het is veel erger om iets te koken wat oneetbaar

is. Begin met het ombuigen van de buitenste blaadjes naar de bodem

3 eetlepels heel fijn gehakte peterselie

van de artisjok en breek ze af, vlak voor u bij de bodem bent. Verwijder

3 theelepels heel fijn gehakte knoflook

niet het lichter gekleurde onderste deel van het blad, want dat is zacht

6-8 verse muntblaadjes, fijngehakt

en eetbaar. Hoe meer blaadjes u eraf haalt en hoe dichter u bij het hart

zout

komt, hoe hoger het punt ligt waarop de blaadjes afbreken. Blijf de

zwarte peper uit de molen

blaadjes een voor een ombuigen tot u bij het middelste gedeelte bent,

8 eetlepels extra vergine olijfolie

waarvan de blaadjes alleen vanboven groen zijn en de lichtere, bleke

bodem minstens 4 cm hoog is.

Snijd ten minste 2½ cm van de bovenkant van dat middelste gedeelte



om het stugge groene gedeelte te verwijderen. Neem de halve citroen,

wrijf alle snijvlakken van de artisjok ermee in, en knijp daarbij wat

sap erover uit om verkleuring te voorkomen.

Bekijk het nu zichtbare hart van de artisjok. Op de bodem zijn heel

kleine blaadjes zichtbaar met naar binnen gerichte, stekelige topjes.

Verwijder met een mesje al die kleine blaadjes en schraap het plui-

zige ‘hooi’ eronder weg, maar pas op dat u de onderliggende bodem

niet beschadigt. Met een klein mesje met gebogen punt gaat dat het

handigst. Ga nu weer verder met de buitenkant van de artisjok en

snijd eventuele restjes taai groen weg van de afgebroken rand van de

blaadjes. Snijd vooral de steel er niet af, die hoort eraan voor dit recept.

Als u de artisjok ondersteboven zet, ziet u als u naar de onderkant van

de steel kijkt dat deze bestaat uit een wittig hart met daaromheen een

groene laag. Het groene gedeelte is stug, maar het witte deel is, als het

gaar is, zacht en verrukkelijk. Schil daarom het groen eraf en laat het

witte gedeelte intact. Schil de steel tot aan de bodem en pas daarbij

op dat de steel niet afbreekt. Wrijf alle snijvlakken in met de citroen.

2 Meng in een kom de gehakte peterselie, de knoflook en de munt-
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blaadjes, en voeg zout en peper uit de molen toe. Houd eenderde van

het mengsel apart, gebruik de rest om de artisjokken mee te vullen.

Druk het stevig tegen de wanden van het hart.

3 Neem een zware pan met een goed sluitend deksel, bijvoorbeeld een



gietijzeren, geëmailleerde pan, waar alle artisjokken rechtop in kunnen

staan. Zet de artisjokken er omgekeerd in, zodat de stelen naar boven

wijzen. Verdeel de rest van het kruidenmengsel over de buitenkant van

de artisjokken. Voeg alle olijfolie toe en zoveel water dat de blaadjes er

voor eenderde in staan, maar dat het water níét aan de stelen komt.

4 Neem een stuk keukenpapier, lang genoeg om het dubbelgevouwen



over de pan te kunnen leggen. Een stuk kaasdoek is ook goed. Maak

het papier of de doek nat en bedek er de bovenkant van de pan mee.

Leg het deksel erop en vouw de uiteinden van het papier of de doek

over het deksel.

5 Zet de pan op matig vuur en kook de artisjokken 35-40 minuten. Ze



zijn gaar als een vork gemakkelijk door het dikste gedeelte tussen de

steel en het hart heen prikt. De versheid van de artisjokken bepaalt de

kooktijd. Als ze taai zijn en een langere kooktijd nodig hebben, kunt u

zo nodig nu en dan 2 à 3 eetlepels water toevoegen. Als ze daarentegen

heel vers zijn en al gaar zijn voordat al het water verkookt is, moet u

het deksel en het papier of de doek van de pan nemen, het vuur hoog

zetten en het water snel laten verdampen. De punten van de blaadjes

op de bodem van de pan kunnen hierdoor bruin worden, maar dat is

niet erg, de smaak wordt er zelfs beter van.

6 Leg de gare artisjokken met de stelen naar boven op een schaal.



Bewaar de olijfolie en het vocht uit de pan om het vlak voor het serve-

ren over de artisjokken te gieten. Als u de olie en het vocht over de nog

hete artisjokken giet, zuigen die alles op. Ze worden dan vet en klef en

u hebt geen saus meer om erbij te serveren.

De artisjokken hebben een ideale temperatuur als ze niet meer heet,

maar ook nog niet geheel afgekoeld en nog een beetje warm zijn. Maar

ook op kamertemperatuur zijn ze verrukkelijk en zo worden ze in

Rome meestal geserveerd. Eet ze wel dezelfde dag, want net als bij alle

gare groenten wordt de smaak in de koelkast minder.

Paddenstoelensalade

met Parmezaanse kaas en witte truffel

De herfst in Italië is het heerlijke seizoen waarin gelijktijdig witte

truffels en wilde paddenstoelen te krijgen zijn. Een zeer aangenaam

gevolg daarvan is dat we deze eenvoudig te bereiden, luxueuze salade

kunnen maken. Gelukkig is de basissalade van paddenstoelen en
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Parmezaanse kaas zo lekker dat die ook rustig gemaakt kan worden als

truffels niet verkrijgbaar of te duur zijn. Laat de truffel dan gewoon

weg. Gebruik vers eekhoorntjesbrood, de wilde Boletus edulis, als ze



verkrijgbaar, stevig en gaaf (niet wormstekig) zijn. Anders zijn de

gekweekte, bruine cremini (kastanjechampignons) de beste keus, want



hun smaak komt het dichtst in de buurt van eekhoorntjesbrood. Als

u ook geen kastanjechampignons kunt krijgen, maak de salade dan

van witte champignons. Parmezaanse kaas en olijfolie kunnen door

niets anders vervangen worden. De olie moet een fruitige extra ver-

gine zijn, liefst uit de centrale Italiaanse regio’s Umbrië of Toscane.

De olie absorbeert de smaak van de paddenstoelen, de kaas en, indien

gebruikt, de witte truffel. Het schoonvegen van het bord, met een

stukje knapperig brood, is misschien wel het lekkerste van alles.

1 Was de paddenstoelen snel onder de koude kraan. Laat ze niet in



Voor 4 personen

water staan. Dep ze goed droog met een doek of keukenpapier. Snijd

ze in de lengte in heel dunne plakjes van ongeveer 3 mm dik, zodat de

250 g stevige, gave, verse paddenstoelen

middelste plakjes uit steel en hoed bestaan.

(zie boven)

sap van  ½ kleine citroen



2 Leg de plakjes paddenstoelen in een ondiepe schaal of op een bord



en meng ze direct met het citroensap, dan blijven ze blank. Voeg de

3 stengels bleekselderij, diagonaal in plakjes

plakjes bleekselderij en de geschaafde Parmezaanse kaas toe. Als u

van 5 mm gesneden

witte truffel gebruikt en over een truffelschaaf beschikt, kunt u de

100 g Parmezaanse kaas, geschaafd met een

truffel over de paddenstoelen schaven. Of u neemt een dunschiller en

dunschiller of een rasp een witte truffel van

u schaaft de truffel met een lichte zaagbeweging.

25 g of groter, desgewenst

3 Meng de salade met de olijfolie, wat peper en zout en serveer hem



3 eetlepels extra vergine olijfolie (zie boven)

direct.

zout, zwarte peper uit de molen

Tomaten gevuld met garnalen

1 Snijd een kapje van de tomaten. Neem een lepeltje, of liever een gekar-



Voor 6 personen

teld grapefruitmesje, en verwijder alle pitjes en een deel van de tussen-

schotjes, zodat u drie of vier grote segmenten overhoudt. Knijp vooral

6 grote, ronde, rijpe, stevige tomaten

niet in de tomaten. Bestrooi ze met zout en zet de tomaten onderstebo-

zout

ven op een plat bord, zodat het overtollige vocht eruit kan lopen.

350 g kleine, rauwe, ongepelde garnalen

2 Spoel de garnalen in koud water. Vul een pan met 2 liter water. Voeg



mayonaise, gemaakt volgens de aanwijzingen

de azijn en 1 eetlepel zout toe en breng het water aan de kook. Voeg

op pagina 50 van de dooier van 1 groot ei

de garnalen toe en kook ze 1 minuut (of iets langer, al naar gelang de

8 eetlepels plantaardige olie en 2½ -3



grootte) vanaf het moment dat het water weer kookt. Laat ze uitlek-

eetlepels vers citroensap

ken, pel ze en verwijder de zwarte darm. Laat ze geheel afkoelen.

1 eetlepel rode-wijnazijn

3 Bewaar de 6 mooiste, regelmatig gevormde garnalen. Hak de rest,



1½ eetlepel kappertjes



maar niet te fijn, doe ze in een kom en meng ze met de mayonaise,

2 theelepels Engelse of Dijonmosterd

kappertjes en mosterd.

peterselie
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4 Schud het overtollige vocht uit de tomaten zonder in de tomaten



te knijpen. Vul ze tot bovenaan met het garnalenmengsel. Garneer

de tomaten met een hele garnaal en een of twee blaadjes peterselie.

Serveer ze op kamertemperatuur of iets gekoeld.

Tomaten gevuld met tonijn

1 Bewerk de tomaten zodat ze gevuld kunnen worden, zie de aanwij-



Voor 6 personen

zingen van stap 1 voor Tomaten gevuld met garnalen, op pagina 67.

2 Doe de tonijn in een mengkom en prak de vis met een vork. Voeg de



6 grote, ronde, rijpe, stevige tomaten

mayonaise op 1 of 2 eetlepels na, de mosterd en de kappertjes toe. Prak

zout

dit met een vork tot een gladde massa. Proef af op zout.

2 blikjes Italiaanse tonijn op olijfolie à 200 g,

3 Schud het overtollige vocht uit de tomaten zonder in de tomaten te



uitgelekt

knijpen. Vul ze tot de rand met het tonijnmengsel.

mayonaise, gemaakt volgens de aanwijzingen

4 Schep de rest van de mayonaise op de vulling en garneer de tomaten



op pagina 50 van de dooier van 1 groot ei, 8

op een van de volgende wijzen: met plakjes olijf, een reepje rode of

eetlepels plantaardige olie en 2 eetlepels vers

gele paprika, wat piepkleine kappertjes of een paar blaadjes peterselie.

citroensap

Serveer ze op kamertemperatuur of iets gekoeld.

4 theelepels Engelse of Dijonmosterd

1½ eetlepel kappertjes (gezouten kappertjes



geweekt en afgespoeld, zie pagina 27,

kappertjes ingelegd in azijn uitgelekt)

garnering, zie onder aan het recept

Gebakken, gemarineerde verse sardines

In carpione

(of andere vis)

Carpione, een schitterende soort forel die alleen in het Gardameer



gevangen wordt, kwam vroeger zoveel voor dat ze, als er te veel

werden gevangen om direct op te kunnen eten, werden gebakken en

vervolgens ingelegd in een marinade van azijn, ui en kruiden, waar-

door ze enkele dagen houdbaar waren. Carpione is tegenwoordig zo

zeldzaam dat maar weinig mensen er ooit eentje gezien, laat staan

het verrukkelijke vlees ervan geproefd hebben. Maar de bereidings-

wijze bestaat nog en wordt voor allerlei vis gebruikt, zowel voor

zoetwater- als zoutwatervis. Een gelijksoortige bereidingswijze

wordt in Venetië in saor genoemd. Daar worden aan de marinade



rozijnen en pijnboompitten toegevoegd. In het zuiden van Italië

luidt de naam a scapece en voegt men munt toe.



De smakelijkste vis voor in carpione vind ik zelf verse sardine, maar alle



vis die in zijn geheel kan worden gebakken, bijvoorbeeld spiering of

een tongfilet of andere platvis, is geschikt voor deze heerlijke berei-
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dingswijze. Mensen die van paling houden zullen merken dat die vis

zich goed leent voor dit gerecht. Meerval waarschijnlijk ook, maar dat

heb ik zelf nooit geprobeerd.

1 Bij gebruik van hele visjes: haal ze leeg, schub ze en verwijder de kop



Voor 4-6 personen

en de rugvinnen. Bij gebruik van filets: snijd ze in 4-6 stukken. Was de

visjes of filets in koud water en dep ze goed droog met keukenpapier.

500 g verse sardines of spiering of andere

2 Giet een laag van 2½ cm olie in een koekenpan en verwarm op half-



kleine visjes of 400 g visfilets

hoog vuur. Haal beide zijden van de vis door de bloem en laat die, als

plantaardige olie

de olie heet is, in de olie glijden. Leg er niet te veel vis tegelijk in, maar

50 g bloem, op een groot bord

bak ze liever in twee of meerdere keren.

zwarte peper uit de molen

3 Bak de vissen ongeveer 2 minuten aan elke kant, tot ze een mooi



zout

bruin korstje hebben.

125 g uien, in heel dunne plakken

4 Doe de vis met behulp van een schuimspaan over in een ondiepe



8 eetlepels wijnazijn

schaal en strooi er peper en zout over. Zorg dat de schaal zo groot is

4 hele laurierblaadjes

dat alle vis er in een enkele laag in past, zonder dat ze op elkaar liggen.

5 Giet, als alle vis gebakken is, de helft van de olie uit de pan. Doe de



plakken ui in dezelfde pan en zet het vuur laag. Fruit de uiringen tot

ze glazig, maar niet bruin zijn. Schep ze af en toe om.

6 Voeg de azijn toe, zet het vuur hoog, roer snel, en laat het mengsel



ongeveer een halve minuut borrelend koken. Giet de inhoud van de

pan over de vis en leg de laurierblaadjes erop.

7 Dek de schaal af met plasticfolie of een bord. Laat de vissen of filets



minstens 12 uur marineren en keer ze tussentijds een of twee keer om.

Als ze binnen 24 uur worden gegeten, hoeven ze niet in de koelkast. In de

koelkast zijn ze enkele dagen houdbaar. Haal ze ongeveer twee uur voor

het opdienen uit de koelkast en laat ze op kamertemperatuur komen.

Koude forel in sinaasappelmarinade

Van alle manieren om gebakken vis te marineren (zie pagina 68) heeft

dit recept het zachtste aroma en is het minst zuur. De marinade

bestaat uit sinaasappel, citroen en vermout en past het beste bij forel

of een andere delicate zoetwatervis.

1 Was de schoongemaakte, geschubde vissen in koud water en dep ze



Voor 6 personen

droog met keukenpapier.

2 Giet de olie in een koekenpan en verwarm die op matig vuur. Wentel



3 forellen, baarzen of andere

de vissen door de bloem, en laat ze, zodra de olie heet is, in de pan glij-

delicate zoetwatervis à 350 g, schoongemaakt,

den. Leg er niet te veel tegelijk in: bak ze, als ze er niet allemaal ruim

geschubd, maar met kop en staart

in passen, in een paar keer. Haal de vissen pas door de bloem vlak voor

8 eetlepels extra vergine olijfolie

ze de pan in gaan.

50 g bloem op een plat bord
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3 Bak de vis aan één kant bruin, keer hem om en bak de andere kant.



2 eetlepels heel fijn gehakte ui

2½ dl droge, witte Italiaanse vermout



Bak de ene kant 5, de andere kant 4 minuten. Leg de vis met behulp

van een schuimspaan of een lepel in een diepe schaal, zo breed en lang

2 eetlepels gehakte sinaasappelschil, alleen het

dat de drie vissen er naast elkaar in kunnen liggen, zonder dat ze op

oranje deel, niet het wit

elkaar liggen. Laat de olie in de pan.

1 dl vers sinaasappelsap

4 Maak met een zeer scherp mes aan beide zijden van de vis twee of



vers sap van 1 citroen

drie diagonale inkepingen in het vel. Scheur het vel niet en snijd niet

zout

tot in het visvlees.

zwarte peper uit de molen

1½ eetlepel gehakte peterselie



5 Doe de gehakte ui in de pan met de olie waarin de vis gebakken is.



Zet de pan op matig vuur en fruit de ui licht goudgeel.

sinaasappelpartjes ter garnering, desgewenst

6 Voeg vermout en sinaasappelschil toe. Laat 30 seconden zachtjes



koken, roer even door, voeg dan het sinaasappel- en citroensap en zout

en peper uit de molen toe. Laat nog ongeveer 30 seconden koken. Roer

een of twee keer. Doe de gehakte peterselie erbij, roer even door, en

giet het mengsel over de vis in de schaal.

7 Serveer de vissen niet eerder dan de volgende dag. Laat ze minstens



6 uur op kamertemperatuur marineren en zet ze daarna pas in de

koelkast. Serveer de vis binnen maximaal drie dagen om optimaal

van de verse smaak te kunnen genieten. Haal de vissen minimaal 2

uur voor het opdienen uit de koelkast zodat ze op kamertemperatuur

kunnen komen. Garneer ze desgewenst voor het opdienen met partjes

sinaasappel.

Gepocheerde garnalen

Gamberetti all’olio e limone

met olijfolie en citroensap

Heel verse garnalen, kort gekookt, gemarineerd in olijfolie en citroen-

sap voor ze ooit een koelkast vanbinnen hebben gezien, behoren tot

de Italiaanse visvoorafjes die even subliem smaken als eenvoudig te

maken zijn. Zoals in zoveel Italiaanse gerechten waarvoor maar weinig

ingrediënten gebruikt worden, hangt het succes af van de kwaliteit

van de belangrijkste ervan. Hier zijn dat de garnalen en de olijfolie.

Gebruik alleen de sappigste en smakelijkste garnalen die u kunt kopen.

De olijfolie moet de beste, op een domein gebottelde extra vergine zijn

die u kunt krijgen.

1 Doe de bleekselderij, de wortel, de azijn en 1 eetlepel zout in 3 liter



Voor 6 personen

water en breng aan de kook.

2 Voeg als het water 10 minuten zachtjes gekookt heeft de ongepelde



1 stengel bleekselderij

garnalen toe. Heel kleine garnalen zijn in enkele seconden gaar, gere-

1 wortel, geschild

kend vanaf het moment dat het water weer kookt. Middelgrote tot

2 eetlepels wijnazijn

grote garnalen hebben 2-3 minuten nodig.

zout
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3 Laat de gare garnalen uitlekken, pel ze en verwijder de donkere



700 g rauwe garnalen van goede kwaliteit,

darm die over de rug loopt. Snijd middelgrote tot grote garnalen in

ongepeld, liefst kleine

de lengte door.

8 eetlepels extra vergine olijfolie

4 Doe de garnalen in een kom en voeg, terwijl ze nog warm zijn, de olijf-



4 eetlepels vers citroensap

olie, het citroensap en zout en peper naar smaak toe. Meng alle ingredi-

zwarte peper uit de molen

enten door elkaar en laat de garnalen minstens 1 uur bij kamertempe-

ratuur marineren alvorens ze te serveren. Geef er lekker brood met een

knapperige korst bij om de heerlijke sappen mee te kunnen opdeppen.

Dit gerecht smaakt het beste wanneer het niet in de koelkast heeft gestaan, maar als het

niet anders kan, kunt u het een dag van tevoren bereiden en afgedekt met plasticfolie in

de koelkast zetten. Laat het altijd op kamertemperatuur komen alvorens het te serveren.

Garnalensalade met gemengde groenten

Insalata russa

Als u, net als ik, achterdochtig wordt bij het zien van te fraaie gerech-

ten, kunt u in dit geval een uitzondering maken, want het is net

zo lekker als mooi. Verder is het heel eenvoudig te maken. Het kost

even tijd om de groenten schoon te maken, te koken en in blokjes te

snijden, maar dat kan allemaal van tevoren gebeuren, wanneer het u

uitkomt. De enige logische verklaring voor de naam Russische salade

– russa – is het gebruik van bietjes.



Dit is een van de uitzonderlijke gevallen waarin de pittige smaak van goede olijfolie in

mayonaise wenselijker is dan de milde smaak van plantaardige olie. De compacte struc-

tuur van de olie zorgt ook voor een betere samenhang van de ingrediënten in de salade.

1 Was de garnalen. Breng 2 liter water aan de kook, voeg zout toe en



Voor 6 personen

doe er, zodra het weer kookt, de ongepelde garnalen en 1 eetlepel azijn

in. Kook de garnalen 4 minuten, korter als de garnalen heel klein zijn,

500 g rauwe, ongepelde, middelgrote garnalen

en laat ze uitlekken. Pel ze zodra ze hanteerbaar zijn en verwijder de

zout

donkere darm boven op de rug.

wijnazijn

2 Haal de sperziebonen af en was ze in koud water. Breng water aan



125 g sperziebonen

de kook, doe er zout in en voeg de sperziebonen toe. Giet ze af zodra ze

2 middelgrote aardappelen

gaar, maar nog stevig zijn.

2 middelgrote wortelen

3 Was de aardappelen in de schil en doe ze in een pan met zoveel water



100 g diepvries doperwten, ontdooid

dat ze onderstaan. Breng ze aan de kook en kook ze tot u er gemakkelijk

6 kleine gekookte bieten, schoongemaakt of,

een vork in kunt prikken. Giet ze af en pel ze terwijl ze nog warm zijn.

indien uit blik, uitgelekt

4 Schil de worteltjes en kook ze net als de sperziebonen tot ze gaar,



2 eetlepels kappertjes (gezouten kappertjes

maar nog stevig zijn.

afgespoeld volgens de aanwijzingen op

5 Doe de doperwten in kokend water met zout en kook ze niet veel



pagina 27, kappertjes ingelegd in azijn

langer dan 1 minuut. Giet ze af.

uitgelekt)
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6 Laat de bietjes uitlekken en dep ze zo droog mogelijk met keuken-



2 eetlepels fijngesneden cornichons of

papier. Leg van alle afgekoelde groenten, behalve de aardappelen,

augurken

maar inclusief de bieten, wat apart voor garnering. Snijd de rest van

3 eetlepels extra vergine olijfolie

de groenten op de volgende manier: de bonen in stukjes van 1 cm, de

mayonaise, gemaakt volgens de aanwijzingen

aardappelen, wortels en bieten in blokjes van 1 cm. Doe alle gesneden

op pagina 50 van

groenten, de kappertjes en de cornichons in een mengkom.

3 eidooiers, 4 dl extra vergine olijfolie (zie

7 Houd de helft van de garnalen apart. Snijd de rest in blokjes en doe



notitie hieronder),

ze in de kom met groenten. Voeg de olijfolie, 4 theelepels wijnazijn en

3 eetlepels vers citroensap en

¾ theelepel zout



wat zout toe en meng goed. Roer de helft van de mayonaise door de

groenten. Proef af op zout.

8 Leg de inhoud van de kom op een mooi, liefst rond bord. Vorm er



een lage, platte, ronde of ovale berg van en strijk het geheel glad met

een spatel. Verdeel er de rest van de mayonaise over en strijk de laag

glad met de spatel.

9 Garneer de salade met de achtergehouden groenten en garnalen.



Om een voorbeeld te geven: leg een dun plakje wortel met een erwt

erop midden op de berg en vorm met een deel van de garnalen een

rondje om de wortel. Leg de garnalen op hun zij, met de staart van

de ene tegenover de kop van de andere. Versier de rest van de berg

met bloemetjes, waarbij de worteltjes als hartje dienen, plakjes biet

als bloemblaadjes en sperziebonen als steel. Versier de rand van de

berg met de garnalen: druk ze met hun buik in de salade, de kop

naar boven, de staart naar beneden, zodat de rug uitsteekt. Let op:

als u de salade enkele uren of zelfs een dag van tevoren maakt, leg er

dan pas op het laatste moment de bietjesgarnering op, anders loopt

de kleur uit.

U kunt de salade maximaal 2 dagen van tevoren maken, afdekken met plasticfolie en

in de koelkast zetten. Haal de salade ruim van tevoren uit de koelkast, zodat hij bij het

opdienen weer bijna op kamertemperatuur is.

Zalmschuim

Lang voordat de Noren zalm gingen kweken en de vis een gewoon

verschijnsel werd op alle markten in Italië, waar de prijs van die zalm

nu lager is dan die van plaatselijk gevangen vis, kenden de Italianen

zalm vooral in ingeblikte vorm. Net zoals het Italiaanse koks lukte om

de status van tonijn uit blik te verhogen, maakten ze ook met zalm uit

blik fantastische gerechten. Het recept hieronder is daarvan een van

de treffendste voorbeelden.

1 Laat de zalm uitlekken en verwijder alle graatjes en stukjes vel. Prak
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de vis fijn met een vork in een mengkom. Voeg de olie, het citroensap,

Voor 6 personen

een snufje zout en wat peper uit de molen toe en klop alles met de

vork door de zalm tot het mengsel glad en homogeen is.

425 g rode zalm uit blik

2 Klop de slagroom in een koude mengkom stijf. Spatel de room voor-



4 eetlepels extra vergine olijfolie

zichtig door het zalmmengsel tot het mengsel egaal is. Dek het af met

2 eetlepels vers citroensap

plasticfolie en zet het in de koelkast.

zout

3 Zet het mengsel voor het opdienen minstens 2 uur, maar niet langer



zwarte peper uit de molen

3½ dl zeer koude slagroom



dan 24 uur, in de koelkast.

Suggestie voor de garnering Schep eenpersoonsporties op een

blaadje radicchio en maak een rond bergje van het zalmmengsel.

Garneer het met een zwarte olijf – liever geen Griekse, maar een mil-

dere soort, bijvoorbeeld een olijf uit Noord-Italië – en druk aan beide

zijden van de olijf een partje citroen in de zalm.

Gepocheerde tonijn-aardappelrol

Eenvoudige tonijn uit blik wordt hier getransformeerd tot een

gerecht waarvan het uiterlijk even elegant is als de textuur en de

smaak. De tonijn wordt gecombineerd met aardappelpuree met kaas,

tot een rol gevormd en gepocheerd in met groenten en witte wijn

gearomatiseerd vocht. De afgekoelde rol wordt in plakken gesneden

en geserveerd met kappertjesmayonaise.

1 Kook de aardappel in de schil gaar. Laat hem uitlekken, pel hem en



Voor 6-8 personen

stamp hem fijn of draai hem door een groentemolen.

2 Prak de tonijn in een mengkom. Voeg de geraspte kaas toe, het hele



1 middelgrote aardappel

ei plus het eiwit, wat peper uit de molen en de aardappelpuree. Meng

2 blikjes Italiaanse tonijn op

dit alles tot een homogene massa.

olijfolie à 200 g, uitgelekt

3 Bevochtig een stuk kaasdoek, wring het vocht eruit tot hij alleen



4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

nog maar vochtig is en leg het kaasdoek op een werkvlak. Leg het

1 ei plus 1 eiwit

tonijnmengsel aan één kant van de doek en vorm er een worst van met

zwarte peper uit de molen

een diameter van ongeveer 7 cm. Rol het kaasdoek 3 of 4 maal om de

kaasdoek

worst en bind de uiteinden met touw vast.

4 Doe de fijngesneden ui, de bleekselderij, de wortel, de peterselieste-



Voor het pocheervocht

len, de wijn en een snufje zout in een pan, een ovale braadpan of vis-

pan. Leg de tonijnrol erin en giet er zoveel water bij dat de rol 2½ cm



½ middelgrote ui, in dunne plakken



onderstaat. Leg het deksel op de pan en breng het vocht aan de kook.

1 stengel bleekselderij

Zet het vuur heel laag zodat het vocht tegen de kook aanblijft, en kook

1 wortel

de rol 45 minuten.

de steeltjes van 6 takjes peterselie

2½ dl droge witte wijn



5 Haal de tonijnrol uit de pan en pak hem uit zodra hij hanteerbaar is.



Laat de rol geheel afkoelen.

zout

73

voorgerechten


 

6 Maak de mayonaise volgens de aanwijzingen en voeg als laatste de



Voor de mayonaise

gehakte kappertjes en de ansjovis toe.

gemaakt volgens de aanwijzingen op pagina

7 Snijd de koude tonijnrol in plakken van krap 1 cm dik. Leg ze dak-



50 van 1 grote eidooier, 12 eetlepels

pansgewijs op een schaal. Verdeel er de mayonaise over en garneer het

plantaardige olie, 2 eetlepels vers citroensap

geheel met plakjes olijf, bijvoorbeeld door de plakjes in een rechte lijn,

en 1 theelepel zout,

van de ene kant van de schaal naar de andere, over het midden van de

met 2 eetlepels gehakte kappertjes (gezouten

plakken tonijnrol te leggen.

kappertjes afgespoeld volgens de aanwijzingen

op pagina 27, kappertjes ingelegd in azijn

uitgelekt) en 1 ansjovisfilet, heel fijn gehakt

Voor de garnering

in plakjes gesneden zwarte olijven

Gepocheerde tonijn-spinazierol

Dit is nog een manier om alledaagse tonijn uit blik op een prachtige,

smakelijke manier te presenteren. (Zie ook Gepocheerde tonijn-aard-

appelrol, pagina 73.)

1 Verwijder de steeltjes van de blaadjes spinazie en was ze een aantal



Voor 8 personen

malen in schoon water tot er geen zand meer in zit.

2 Kook de spinazie met aanhangend vocht in een pan met deksel en 4



750 g verse spinazie

theelepels zout om het blad groen te houden. Kook de spinazie onge-

zout

veer 10 minuten, afhankelijk van hoe vers en jong de blaadjes zijn.

een blikje Italiaanse tonijn in olijfolie

Laat ze uitlekken en afkoelen.

à 200 g, uitgelekt

3 Neem van de afgekoelde spinazie steeds een handvol en knijp er al



4 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid volgens de

het vocht uit. Hak de spinazie vervolgens heel fijn en doe de massa

aanwijzingen op pagina 18), fijngehakt

1½ snee wittebrood van goede kwaliteit,



over in een mengkom.

4 Hak de tonijn en voeg die samen met de gehakte ansjovis aan de



zonder korstjes

3½ dl melk



spinazie toe.

5 Doe de sneden brood in een diepe schaal, giet de melk erover en laat



2 eieren

ze weken.

200 g vers geraspte Parmezaanse kaas

6 Breek de eieren in de kom met de spinazie en tonijn. Voeg de



25 g broodkruim

geraspte Parmezaanse kaas, het broodkruim, wat zout en flink wat

zwarte peper uit de molen

peper uit de molen toe.

kaasdoek

7 Knijp het geweekte brood met de hand uit en laat de melk in de



6 eetlepels extra vergine olijfolie

schaal teruglopen. Voeg het brood aan de andere ingrediënten in de

4 theelepels vers citroensap

kom toe. Meng alles goed tot een homogene massa.

8 Volg de aanwijzingen in stap 3 van het voorgaande recept op pagina



Voor de garnering

73 en verpak de tonijnrol in kaasdoek.

9 Leg de rol in een ovale pan of een vispocheerpan waar hij precies in



1 citroen, in dunne plakjes

past. Voeg zoveel water toe dat de rol onderstaat, leg het deksel op de

1 worteltje, in heel dunne plakjes
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pan en breng het water op een matig vuur aan de kook. Temper het vuur

dan, zodat het water tegen de kook aan blijft. Kook de rol 35 minuten.

10 Til de rol met twee spatels uit de pan. Houd de spatels onder de



uiteinden en zorg dat de rol niet breekt. Laat hem iets afkoelen en

verwijder het kaasdoek. Laat de rol verder afkoelen tot kamertempera-

tuur, maar leg hem niet in de koelkast, want dan gaat de smaak van

spinazie achteruit.

11 Snijd de rol in plakken van krap 1 cm dik. Leg ze dakpansgewijs op



een schaal. Besprenkel ze met de olijfolie en het citroensap. Leg op elk

groen plakje een dun partje citroen, en op de citroen een schijfje wortel.

Warme voorgerechten



Romeins knoflookbrood

Bruschetta

Het werkwoord bruscare is een Latijns werkwoord dat in de moderne



spreektaal van Rome terecht is gekomen en dat ‘roosteren’ – bijvoor-

beeld van brood – betekent. Vandaar bruschetta, met als voornaamste



component, behalve het geroosterde brood zelf, olijfolie. Op een van

die frisse dagen die de overgang van herfst naar winter markeren en

waarop de nieuwe, vers geperste olijfolie van dat jaar op de markt

komt, is het roosteren van brood boven een rokerig vuurtje en het ver-

volgens besprenkelen met pikante, felgroene, nieuwe olie, een prak-

tijk die waarschijnlijk even oud is als Rome zelf. Vanuit Rome heeft

de bruschetta zich verspreid over de rest van Midden-Italië – Umbrië,

Toscane, Abruzzen – en andere ingrediënten opgepikt: tegenwoordig

onveranderlijk knoflook en vaak ook tomaten. Hier volgen twee ver-

sies van bruschetta.

 basis bruschetta



1 Verwarm de grill voor of, nog beter, steek de barbecue aan.



Voor 6-12 personen

2 Plet de knoflook met het heft van een zwaar mes, net genoeg om het



velletje los te maken en het te kunnen verwijderen.

6 tenen knoflook

3 Rooster het brood aan beide zijden goudbruin.



12 sneden brood met dikke korst,

4 Wrijf het brood zodra het geroosterd is in met de geplette knoflook.



1-1½ cm dik, 7½-10 cm breed



5 Leg het brood met de ingewreven kant naar boven op een schaal.



extra vergine olijfolie, jong en fruitig

Schenk wat olijfolie in een dun straaltje over het brood, zodat die er

zout

licht in kan trekken.

zwarte peper uit de molen
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6 Strooi zout en wat peper uit de molen over het brood. Serveer het



warm.

 bruschetta met tomaat



1 Was de tomaten en snijd ze doormidden. Schraap er met de punt van



Alle ingrediënten uit het vorige recept, plus:

een mesje zo veel mogelijk zaadjes uit en snijd de tomaten in blokjes

8 verse, rijpe pruimtomaten

van 1 cm.

8-12 verse basilicumblaadjes of wat oregano

2 Was de basilicumblaadjes, schud ze goed droog en scheur ze in stuk-



jes. Sla deze stap over bij het gebruik van oregano.

3 Wrijf het hete geroosterde brood in met knoflook, zie pagina 75,



beleg het brood met blokjes tomaat en strooi er het basilicum of de

oregano op. Bestrooi de bruschetta met peper en zout en giet er wat

olijfolie over. Serveer ze terwijl ze nog warm zijn.

Gefrituurde hele artisjokken

Carciofi alla giudia

Van de vele prestaties van joodse koks in Italië zijn vooral de gefri-

tuurde artisjokken uit Rome terecht befaamd geworden. De krokante

buitenste blaadjes lijken op de bloemblaadjes van een gedroogde

chrysant en krullen om het zachte, sappige hart.

De bereiding kent twee fasen. De eerste verloopt langzaam, op laag

vuur, zodat de warmte de tijd krijgt de artisjokken goed te garen. De

tweede speelt zich af in hete olie, die wordt opgezweept door wat drup-

pels koud water, waardoor de buitenste blaadjes zo krokant worden.

1 Bewerk de artisjokken volgens de aanwijzingen in stap 1 van



Voor 6 personen

Artisjokken uit Rome op pagina 64, maar snijd de steel voor dit recept

tot een stompje af. Laat de onderkant van de blaadjes bij het ombui-

6 middelgrote artisjokken, zo jong en

gen en afbreken van de buitenste harde blaadjes steeds iets langer,

vers mogelijk

½ citroen



zodat de kern van de artisjok op een dikke, vlezige rozenknop lijkt.

Vergeet niet de oneetbare, harde topjes te verwijderen en alle snijvlak-

zout

ken in te wrijven met het sap van de halve citroen, om te voorkomen

zwarte peper uit de molen

dat ze zwart worden.

plantaardige olie

2 Zet de artisjokken ondersteboven neer, spreid de blaadjes naar



buiten, en druk ze tegen een snijplank of ander hard werkvlak om ze

zo plat mogelijk te maken, maar zonder ze te breken. Keer ze om en

bestrooi ze met zout en peper uit de molen.

3 Neem een diepe koekenpan of een braadpan en giet er een laag olie



in van 4 cm. Zet de pan op een matig vuur en leg als de olie heet is de

artisjokken ondersteboven in de pan. Bak ze ongeveer 5 minuten en

keer ze om. Blijf ze regelmatig omkeren zolang ze bakken. Ze zijn gaar

als het dikste deel van de bodem zacht is als u er met een vork in prikt.
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Dat kan 15 minuten of langer duren, afhankelijk van hoe jong en vers

de artisjokken zijn. Temper het vuur zo nodig, want de olie mag niet

te heet zijn om de artisjokken niet te snel te laten bruinen.

4 Leg de gare artisjokken ondersteboven op een snijplank of ander



werkvlak. Druk er met een houten lepel of spatel op om ze nog wat

platter te maken.

5 Zet het vuur onder de pan hoog. Houd een kommetje koud water



binnen handbereik. Leg de artisjokken zodra de olie heel heet is

ondersteboven in de pan. Draai ze al na enkele minuten om. Doop uw

hand in het kommetje water en besprenkel de artisjokken met water.

Blijf op een armlengte afstand van de pan, want de olie zal daarbij

knetteren en spatten.

6 Leg zodra de olie niet meer spettert de artisjokken op keukenpapier



of op een taartrooster, zodat ze kunnen uitlekken. Serveer ze met de

blaadjes naar boven. Ze smaken het lekkerst als ze nog heel heet zijn,

maar ook op kamertemperatuur smaken ze goed. Bewaar ze niet in de

koelkast en warm ze niet op.

Gevulde champignonhoedjes uit de oven

Een hoofdbestanddeel van de vulling voor deze champignons – die

ook pancetta, knoflook, ei en majoraan bevat – wordt gevormd door

geweekt, gedroogd eekhoorntjesbrood. Zoals in zoveel recepten

tovert hun aanwezigheid de zachte smaak van gekweekte champig-

nons om tot de uitbundige, geconcentreerde smaak van de wilde

Boletus edulis.



1 Leg de gedroogde paddenstoelen in 5 dl warm water en laat ze min-



Voor 6 personen

stens 30 minuten weken.

2 Laat het verse broodkruim in de melk weken.



25 g gedroogde porcini (eekhoorntjesbrood)

3 Was de verse champignons snel onder de koude kraan en dep ze



5-6 eetlepels vers broodkruim

goed droog met keukenpapier, zonder ze te beschadigen. Verwijder

(van zacht brood zonder korstjes)

voorzichtig het steeltje, zonder de hoedjes te breken.

4 eetlepels melk

4 Bekleed een schuimspaan van ijzerdraad met keukenpapier en leg



500 g verse, grote champignons om te vullen

hem op een pannetje. Haal het eekhoorntjesbrood uit het vocht, maar

125 g pancetta

gooi het weekvocht niet weg. Giet het vocht door de schuimspaan met

4 ansjovisfilets, liefst zelf voorbereid volgens

het ‘filter’ in het pannetje. Spoel het geweekte eekhoorntjesbrood een

de aanwijzingen op pagina 18

aantal malen in schoon, koud water. Zorg dat er geen zand in achter-

4 verse basilicumblaadjes, met de hand in

blijft. Doe ze in het pannetje en kook ze op hoog vuur en zonder deksel

stukjes gescheurd

op de pan tot al het vocht verdampt is.

een kleine teen knoflook, fijngehakt

5 Verwarm de oven voor op 200 °C.



1 ei

6 Hak het gekookte eekhoorntjesbrood en de steeltjes van de cham-



3 eetlepels fijngehakte peterselie
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¼ theelepel gedroogde



pignons fijn, evenals de pancetta en de ansjovisfilets. Dit kan met een

majoraan of  ½ theelepel verse, gehakt



mes of in de keukenmachine.

7 Doe alle bovengenoemde ingrediënten in een mengkom en voeg



zout

de basilicumblaadjes en de gehakte knoflook toe. Knijp het geweekte

zwarte peper uit de molen

broodkruim met de hand uit tot er geen vocht meer uitkomt en voeg

50 g gedroogd broodkruim

ook dat toe. Breek het ei erboven en meng alle ingrediënten, de peterse-

6 eetlepels extra vergine olijfolie

lie en de majoraan goed met een vork tot een gladde, homogene massa.

Proef af op peper en zout.

8 Vul de champignons met dit mengsel. Doe er zoveel vulling in dat er



een kop op komt. Bestrooi ze met droog broodkruim.

9 Vet bodem en wanden van een ovenschotel waar alle champignon-



hoedjes in een enkele laag naast elkaar in passen, in met wat van de

olijfolie. Zet de gevulde champignons in de schotel. Besprenkel ze met

de olijfolie.

10 Zet de schotel 30 minuten op de bovenste richel van de voorver-



warmde oven, of tot de vulling een korstje heeft gekregen. Haal ze uit

de oven, laat ze enkele minuten rusten en serveer ze.

Warme Piëmontese dip

Bagna caôda

voor rauwe groenten

De gewaarwording en de smaken van de winter worden nergens

mooier gevierd dan aan een Piëmontese maaltijd, als daar bagna caôda



wordt geserveerd. Ze komen tot uiting in de sobere smaken van kar-

doens, artisjokken, uien, andijvie, aardperen en kool – het klassieke

assortiment groenten om in de saus te dopen – maar ook in de kou

van rauwe groenten, getemperd door de hete saus, en ook in de nog

levendige, bittere wijn die net uit het vat komt en er traditioneel bij

geschonken wordt.

Caôda is het Piëmontese woord voor heet en voor hitte, een essen-



tieel kenmerk van deze saus. In Piëmonte houden rechauds met

waxinelichtjes de bagna caôda op de gewenste temperatuur, maar

elk apparaat dat voedsel warm houdt is geschikt, of dat nu met een

kaars, elektriciteit of iets anders gebeurt. Uit esthetisch oogpunt gaat

de voorkeur uit naar een aardewerken pot voor de bagna caôda, en

als u er geen hebt is dit gerecht een goede reden om er eentje aan te

schaffen.

1 Neem een pan waarop de steelpan waarin u de bagna caôda maakt



Voor 6-8 personen

kan rusten (zoals bij een bain-mariepan). Vul de pan met water en

breng dat aan de kook.

12 eetlepels extra vergine olijfolie
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2 Doe de olie en de boter in de pan voor bagna caôda, zet het vuur



50 g boter

laag en verwarm de boter tot deze is gesmolten, maar nog nauwelijks

4 theelepels heel fijn gehakte knoflook

schuimt, anders is de boter al te heet.

8-10 ansjovisfilets, liefst zelf voorbereid volgens

3 Voeg de knoflook toe en bak die kort, zonder kleur te laten krijgen.



de aanwijzingen op pagina 18

4 Zet de pan met de knoflook op de pan met zacht kokend water.



zout

Voeg de gehakte ansjovis toe en verhit die terwijl u met een hou-

ten lepel roert en met de achterkant daarvan de ansjovis plet tot

een pasta. Voeg zout toe, roer nog even door en zet de saus op

het rechaud op tafel. Geef er rauwe groenten bij, zoals hieronder

omschreven.

 groenten voor bagna caôda



Artisjokken Voor bagna caôda hoeft u de artisjokken niet zo te

behandelen als voor andere bereidingen. Spoel de artisjokken in koud

water en serveer ze heel of, als ze heel groot zijn, gehalveerd. Mocht u

ze halveren, wrijf de snijvlakken dan in met citroensap. Eet ze door de

blaadjes er een voor een af te trekken. Houd ze bij de punt vast, doop

ze in de saus en bijt de onderkant van het blad eraf.

Asperges Bepaald geen wintergroente, maar wel vaak verkrijgbaar.

Asperges en bagna caôda vormen misschien een onorthodoxe, maar

wel erg lekkere combinatie. Neem zo vers mogelijke asperges met

gesloten knoppen. Schil de taaie, groene schil van de steel tot aan de

knop. Verwijder eventuele blaadjes aan de onderkant van de punt.

Was de asperges in koud water.

Broccoli Geen Piëmontese groente, maar wel erg lekker. Verwijder

de roosjes en gebruik ze voor een ander broccolirecept. Serveer alleen

de geschilde stelen.

Kardoenen Ze lijken op grote stengels witte bleekselderij, maar de

smaak lijkt meer op die van artisjokken, en ze horen gewoon bij bagna

caôda. Jammer genoeg zijn kardoenen buiten Italië veel taaier en bitter-

der dan die uit Piëmonte. Eet daarom alleen het hart en verwijder alle

taaie, buitenste delen. Was de kardoenen grondig en snijd ze in vieren.

Wrijf de snijvlakken in met citroensap om verkleuring te voorkomen.

Worteltjes Schil de worteltjes en snijd ze in de lengte in repen van

1 cm dik.

Bleekselderij Snijd ze in de lengte in tweeën en heel dikke in vieren.

Verwijder de beschadigde buitenste stengels. Was de bleekselderij

goed in koud water.
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Courgettes Ook geen wintergroente, maar waarom zou je ze niet

eten als ze verkrijgbaar en lekker zijn? Neem alleen de echt verse, glan-

zende, kleine, jonge courgettes. Leg ze minstens 20 minuten in een

grote kom koud water. Spoel ze onder de kraan af en verwijder eventu-

ele zanderigheid met de hand of met een ruwe doek. Snijd de uiteinden

eraf. Snijd de courgettes in de lengte in repen van 2½ cm dik.



Aardperen Week ze enkele minuten in koud water. Schil ze met

een dunschiller. Het is niet erg als hier en daar kleine stukjes van de

eetbare schil blijven zitten.

Paprika’s, rode en gele Was ze in koud water en snijd ze in de

lengte in vieren. Verwijder de zaadlijsten en de zaadjes.

Radijsjes Was ze in koud water, verwijder alleen de worteltjes en

serveer ze compleet met steeltjes en blaadjes.

Spinazie Neem alleen jonge, stevige blaadjes. Was ze goed, steeds in

schoon water, tot er geen zand meer in het water achterblijft. Serveer

de blaadjes met de steeltjes eraan, want daaraan kunnen ze worden

vastgehouden bij het dippen.

 andere groenten



In Piëmonte gebruikt men tevens knolletjes en lente-uitjes. Ook

radicchio en witlof zijn heel geschikt. De keuze wordt bepaald door

wat rauw te eten is en wat u lekker vindt. Omdat de groenten rauw

gegeten worden, moeten ze zo vers en gaaf mogelijk zijn. Verder geldt:

hoe groter het assortiment groenten is, hoe meer plezier u met de

bagna caôda hebt.

Oesters uit de oven met olie en peterselie

Ostriche alla Tarantina

De stad Taranto aan de Ionische Zee, waar het water over de wreef van

de Italiaanse laars spoelt, wordt al sinds de Oudheid geprezen om zijn

oesterbedden. Ook op Italiaanse tafels verschijnen tegenwoordig oes-

ters uit Frankrijk en Portugal, maar eeuwenlang kwamen de meeste

oesters die in Italië geconsumeerd werden, uit Taranto, evenals de

meeste recepten voor oesters, zoals het volgende.

1 Verwarm de oven voor op 260 °C.



Voor 6 personen

2 Zorg voor zoveel presentabele ovenschalen dat alle oesters op de



halve schelp er naast elkaar in kunnen. Verdeel het grove zout over de

grof zeezout

schalen. Zout voorkomt dat de oesters omvallen en hun sap verliezen,

36 levende oesters, gewassen en
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en houdt de hitte vast als ze uit de oven komen.

schoongeboend, uit de schelp gehaald, elk op

3 Leg de oesters op de schelp naast elkaar op het zout. Bestrooi ze met



een halve schelp gelegd

wat broodkruim en peper en sprenkel er enige druppels olijfolie over.

1½ eetlepel fijn, gedroogd broodkruim



4 Zet de ovenschalen 3 minuten zo hoog mogelijk in de voorver-



zwarte peper uit de molen

warmde oven. Besprenkel iedere oester voor het serveren met enkele

4 eetlepels extra vergine olijfolie

druppels citroensap.

vers citroensap

Gegrilde mosselen en venusschelpen

1 Zet de venusschelpen 5 minuten in een bak met koud water. Laat



Voor 4-6 personen

het water weglopen, vul de bak opnieuw met schoon koud water en

laat de schelpdieren erin liggen. Boen de schelpen een voor een stevig

2 dozijn levende venusschelpen of andere

schoon met een harde borstel. Laat het water weglopen, vul de bak

kleine schelpdieren, in de schelp

opnieuw en herhaal de boenoperatie. Doe dit nog 2 of 3 maal, steeds

2 dozijn levende mosselen, in de schelp

in schoon water, tot er geen zand meer op de bodem van de bak ligt.

3 eetlepels fijngehakte peterselie

2 Zet de mosselen in koud water en boen ze volgens dezelfde proce-



1 theelepel zeer fijn gehakte knoflook

dure als hierboven beschreven. Verwijder de baard van de mosselen.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Doe de mosselen en de venusschelpen in aparte pannen. Leg het dek-



8 eetlepels gedroogd broodkruim

sel erop en zet de pannen op hoog vuur. Haal de schelpdieren, zodra de

4 verse, rijpe pruimtomaten

schelpen opengaan, uit de pan. De een gaat eerder open dan de ander.

schijfjes citroen

Mosselen gaan eerder open dan venusschelpen. Ieder open schelpdier

moet uit de pan worden gehaald, anders wordt het taai. Uiteindelijk

gaat iedere schelp waarin een levend diertje zit, open. Schelpen die niet

opengaan zitten meestal vol modder en moeten worden weggegooid.

Gooi het kookvocht van de schelpdieren nog niet weg.

4 Haal de schelpdieren uit de schelp. Bewaar de helft van de schelpen



en gooi de rest weg.

5 Spoel de venusschelpen een voor een schoon in het eigen kookvocht.



Zo verdwijnt al het eventueel achtergebleven zand.

6 Verwarm de grill voor.



7 Doe de peterselie, de knoflook, de olijfolie en het broodkruim in een



mengkom. Voeg de schelpdiertjes toe en meng alles goed. Laat het

mengsel 20 minuten staan.

8 Schil de tomaten met een dunschiller met een meedraaiend snij-



blad. Snijd ze doormidden, verwijder de zaadjes met de punt van een

mesje. Knijp niet in de tomaten. Snijd ze in 6 dunne reepjes.

9 Was de achtergehouden schelpen. Leg de schelpdieren samen



met wat van het broodkruimmengsel terug in de schelpen. Verdeel

de overgebleven marinade uit de mengkom over de schelpdieren.

Garneer ze met een reepje tomaat. Leg ze in de grillpan en zet ze

zolang onder de grill tot ze een dun korstje hebben. Serveer ze direct

met partjes citroen.

81

voorgerechten


 

Gebakken sint-jakobsschelpen

met knoflook en peterselie

Het succes van dit zeer smakelijke visvoorgerechtje berust op twee aan-

bevelingen: koop de kleinste, sappigste sint-jakobsschelpen die u kunt

vinden en kook ze niet te lang. Canestrei, zoals ze in Venetië genoemd



worden, zijn niet groter dan de nagel van uw pink. Ze zijn mals en pit-

tig van smaak. Als de kleine, heerlijke kammosselen verkrijgbaar zijn

kunt u die het beste nemen. De sint-jakobsschelpen zijn groter, taaier

en minder verfijnd, maar als ze vers zijn voldoen ze prima.

1 Was de schelpdieren in koud water, laat ze uitlekken en dep ze goed



Voor 4 personen

droog met keukenpapier.

2 Doe de olijfolie en de knoflook in een steelpannetje en zet het op



250 g verse kammosselen of grote, in 3 of 4

matig vuur. Bak de knoflook lichtgeel, niet donkerder, en doe de

stukken gesneden sint-jakobsschelpen

schelpdieren erbij. Voeg zout en wat gemalen peper toe en zet het

2 eetlepels extra vergine olijfolie

vuur hoog. Bak de schelpdieren heel snel, terwijl u ze voortdurend

2 theelepels fijngehakte knoflook

omschept, niet langer dan enkele seconden, tot ze hun rauwe kleur

zout

kwijt zijn. Zet het vuur uit.

zwarte peper uit de molen

3 Zet de grill aan.



1 eetlepel fijngehakte peterselie

4 Meng de peterselie, de kappertjes, de paprika en 1 eetlepel brood-



1 eetlepel gehakte kappertjes

kruim met de schelpdieren. Verdeel het mengsel over de 4 schelpen of

2 eetlepels gehakte paprika, zelf geroosterd, zie

gratinschaaltjes. Strooi er de rest van het broodkruim over.

pagina 63

1½ eetlepel fijn, gedroogd broodkruim



5 Zet de schelpen of gratinschaaltjes ongeveer een minuut onder de



voorverwarmde grill, in elk geval niet langer dan nodig is om er een

4 schelpen, verkrijgbaar in de meeste

lichtbruin korstje op te laten komen. Serveer direct.

keukenwinkels, of 4 kleine gratinschaaltjes

Gemarineerde lamsspiesjes

Arrosticini abruzzesi

In de Abruzzen, net als in de andere regio’s in Midden-Italië, Umbrië,

Lazio en Toscane, spelen de schaapherders en hun kudden zowel een

rol in het landschap als in de keukentraditie. Het volgende recept

wordt door de herders buiten bereid, als ze op pad zijn met de kudde.

Binnenshuis kan het onder een grill, maar het is lekkerder om het

boven een gloeiend houtvuur te maken.

1 Snijd het vlees in reepjes van ongeveer 1 x 5 cm. Verwijder het vet niet.



Voor 4 personen

Snijd het vlees zo dat mager vlees en vet zo veel mogelijk in één stukje

gecombineerd zijn. Het vet zal tijdens het garen gedeeltelijk smelten,

250 g uitgebeende lamsschouder

het vuur gaande houden en voorkomen dat het vlees uitdroogt.

1 teen knoflook

2 Plet de knoflook met het heft van een zwaar mes zodat het velletje



2 eetlepels extra vergine olijfolie

splijt. Verwijder het velletje.

zout
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3 Doe het vlees in een mengkom, voeg de olie, wat zout en peper uit



zwarte peper uit de molen

de molen, de majoraan en de knoflook toe. Meng alle ingrediënten

1 theelepel gedroogde majoraan of 2

goed. Laat het lamsvlees minstens 2 uur op kamertemperatuur of 4-6

theelepels verse, gehakt

uur in de koelkast marineren. Keer het vlees regelmatig om. Haal het,

10 of 12 kleine spiesjes

wanneer het in de koelkast staat, minstens 30 minuten voor het gril-

len uit de koelkast.

4 Zet de grill of steek de barbecue aan.



5 Meng het vlees nog eenmaal goed. Rijg het aan de pennen en prik



daarbij de spiesjes op ten minste twee punten door de reepjes vlees.

6 Leg, als de grill of het vuur heet is, de spiesjes dicht bij de warm-



tebron. Rooster het boven heel hete kooltjes, 3 minuten aan één

kant. Keer de spiesjes om en rooster het vlees nog 2 à 3 minuten aan

de andere kant. Het moet aan alle kanten een mooi korstje hebben.

Serveer de spiesjes direct.
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Soepen




 

Italiaanse soepen ontlenen hun karakter aan twee elementen: het

seizoen en de plaats van oorsprong.

De seizoenen bepalen wat er aan groenten, peulvruchten, knolletjes

en kruiden beschikbaar is. Deze ingrediënten spelen, behalve bij een

aantal vissoepen, die eerder visgerechten dan soepen zijn, een belang-

rijke rol, als accent of als voornaamste bestanddeel.

De plaats van herkomst bepaalt de stijl. Een groentesoep vertelt u

even duidelijk als een landkaart op welke plek in Italië u zich bevindt.

De soepen uit het zuiden zijn gebaseerd op tomaat, knoflook en

olijfolie en bevatten vaak ook pasta. De stevige soepen uit Toscane en

andere centraal gelegen Italiaanse regio’s bevatten bonen en dikke

sneden brood, in soepen uit het noorden zit rijst, en voor de geurige

soepen van de Rivièra gebruikt men sla en verse kruiden.

Het enige wat Italiaanse soepen met elkaar gemeen hebben is hun sub-

stantie. De ene soep is misschien wat lichter dan de andere, sommige

zijn misschien dun en andere dik en soms worden bonen of aardappe-

len met behulp van een groentemolen gepureerd, maar in geen enkele

soep worden textuur, consistentie, gewicht en de fysieke identiteit van

de ingrediënten helemaal losgelaten. De Italiaanse keuken kent geen

gladde soepen uit de keukenmachine en geen roomsoepen.

Groentesoep uit Romagna

Minestrone alla Romagnola

Dit is de manier waarop wij thuis, in mijn geboortestreek Romagna,

minestrone maken. Aan seizoensingrediënten voegen we de altijd

aanwezige basiselementen – wortelen, uien en aardappelen – toe en

die laten we uren zachtjes pruttelen in lekkere bouillon. Het resultaat

is een dikke soep met een zachte smaak, niet van één groente in het

bijzonder, maar van alle groenten tezamen.

Houd in de gaten dat de ingrediënten niet allemaal tegelijk, maar in

de aangegeven volgorde de pan in moeten. Door de ui eerst te bak-

ken creëert u de basissmaak die weer aan de andere groenten wordt

doorgegeven. Terwijl de ene groentesoort bakt, kunt u de volgende

schillen en snijden. Zo gaat het werk sneller en is het minder verve-

lend dan wanneer u alle groente in één keer voorbereidt. Als het beter

uitkomt kunt u natuurlijk wel alle groenten van tevoren snijden,

maar houd wel de diverse bereidingstijden aan.

1 Zet de courgettes minstens 20 minuten in een bak koud water en



Voor 6-8 personen

spoel er vervolgens al het vuil goed af, zie de aanwijzigen op pagina

393. Snijd de uiteinden eraf en snijd de courgettes in blokjes.

500 g courgettes

2 Neem een soeppan waar alle ingrediënten ruim in passen. Doe er de



8 eetlepels extra vergine olijfolie

86

soepen


 

olie, de boter en de fijngesneden ui in en zet de pan op laag vuur. Fruit

50 g boter

de ui zonder deksel, tot de stukjes zacht en goudgeel, niet donkerder,

3 uien, fijngesneden

zijn.

4 wortelen, in blokjes

3 Voeg de blokjes wortel toe, bak ze 2-3 minuten. Schep ze daarbij een



2 stengels bleekselderij, in blokjes

keer om. Voeg vervolgens de bleekselderij toe, bak ze 2-3 minuten en

250 g aardappelen, geschild en in blokjes

schep nu en dan om. Voeg de aardappelen toe en bereid ze op dezelfde

125 g sperziebonen

manier.

175 g kool, in dunne reepjes, liefst

4 Zet de sperziebonen, terwijl wortelen, bleekselderij en aardappe-



savooiekool

1½ liter zelfgetrokken vleesbouillon, zie het



len bakken, in koud water, spoel ze schoon, haal ze af en snijd ze in

recept op pagina 24, of  ½ liter vleesfond uit



blokjes.

5 Voeg de sperziebonen en 2-3 minuten later de courgettes aan de



pot of blik plus 1 liter water

pan toe. Schep de groenten nu en dan om, voeg na enkele minuten de

de schoongeschraapte korst van een stuk van

½ à 1 kg Parmezaanse kaas, desgewenst



fijngesneden kool toe en laat alles nog 5-6 minuten smoren.

6 Giet de bouillon erbij, voeg desgewenst de kaaskorst toe en vervol-



170 g Italiaanse pruimtomaten uit blik, met

gens de tomaten met het sap en wat zout. Strooi er, als u vleesfond

sap

gebruikt, maar weinig zout bij en proef de soep later af. Roer alles

zout

goed door. Leg het deksel op de pan en zet het vuur zo laag dat de soep

400 g cannellinibonen uit blik, uitgelekt, of

heel zachtjes blijft koken.

115 g gedroogde witte bonen, geweekt en

7 Voeg na 2½ uur de uitgelekte cannellinibonen toe, roer de soep door



gekookt volgens de aanwijzingen op pagina

en laat hem nog 30 minuten pruttelen. U kunt het vuur nu desge-

22

wenst uitzetten en de soep later verder koken. Laat de soep koken tot

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

hij vrij dik is. Minestrone mag nooit dun en waterig zijn. Mocht de

soep tijdens het koken te dik worden, dan kunt u hem dunner maken

met wat zelfgetrokken bouillon of, als u vleesfond gebruikt hebt, met

water.

8 Verwijder vlak voor het serveren de kaaskorst, voeg de geraspte kaas



toe en proef af op zout.

In tegenstelling tot de meeste groentegerechten smaakt opgewarmde minestrone de

volgende dag nog lekkerder. In goed gesloten verpakking is de soep in de koelkast een

week houdbaar.

Zomerse groentesoep met rijst

en basilicum uit Milaan

Minestrone estivo alla Milanese

In de hete Milanese zomers beginnen ze in de trattorie ’s morgens met



het maken van deze minestrone. Vervolgens scheppen ze de soep in

borden die ze op een tafel bij de ingang naast andere dagspecialiteiten

zetten, zoals verschillende soorten knapperige groenten voor pinzi-



monio (zie pagina 437), gepocheerde zeebaars, Parmaham met zoete



wratmeloen of, aan het eind van de zomer, met rijpe, honingzoete

vijgen. Tegen de tijd dat de eerste vaste gasten aan tafel gaan, heeft
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de minestrone de juiste temperatuur gekregen en is de consistentie

precies goed.

Als u deze groentesoep opwarmt wordt de smaak nog lekkerder, dus

u kunt hem rustig van tevoren maken. U kunt de basis een of twee

dagen van tevoren bereiden en pas als u de soep wilt afmaken uit

de koelkast halen. Vergeet niet dat de soep, als die eenmaal klaar is,

minstens een uur moet staan alvorens de juiste serveertemperatuur

is bereikt.

1 Doe de groentesoep en het water in een pan en breng dit op matig



Voor 4 personen

vuur aan de kook. Voeg de rijst toe en roer goed door met een houten

lepel.

5 dl groentesoep volgens het recept op

2 Voeg, als de soep weer kookt, zout en wat peper uit de molen toe.



pagina 86

Roer door, leg het deksel op de pan en zet het vuur laag. Roer af en toe

5 dl water

door en begin na 12 minuten te controleren of de rijst gaar is. Laat de

125 g rijst, liefst Italiaanse arboriorijst

rijst niet te gaar worden, want tijdens het afkoelen op het bord wordt

zout

de rijst nog zachter. Voeg als de rijst gaar is, voor u het vuur uitzet, de

zwarte peper, vers gemalen

geraspte kaas toe. Proef de soep af op zout.

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

3 Schep de soep in borden of kommen, roer de reepjes basilicum



8-10 verse basilicumblaadjes,

erdoor en laat de soep rusten. Serveer de soep op kamertemperatuur

in reepjes gescheurd

en giet in elk bord een scheutje olijfolie.

2 eetlepels extra vergine olijfolie

Serveer de soep op de dag dat u hem maakt en zet hem voor gebruik niet in de koelkast.

 variatie met pesto



Voeg aan het eind van stap 2, als de rijst gaar is, 2 eetlepels pesto (zie

het recept op pagina 153) en de Parmezaanse kaas toe. Bij het opschep-

pen kan het verse basilicum weggelaten worden.

Lente-groentesoep

Deze soep is lichter en frisser van smaak dan de bekendere versies van

groentesoep. Hij heeft niet de complexe resonans van aroma’s die in

een minestrone bereikt wordt door het langdurig koken van een grote

verscheidenheid aan groenten. Die complexiteit is ook niet nodig. De

soep is gewoon een zoet smakend mengsel van artisjokken en erwtjes

op een basis van aardappelen, olijven en knoflook.

1 Ontdoe de artisjokken van de stugge delen, zoals beschreven op



Voor 4-6 personen

pagina 64-66. Halveer ze in de lengte en verwijder het hooi en de ste-

kelige binnenste blaadjes.

3 middelgrote artisjokken

2 Snijd de artisjokhelften in de lengte in flinterdunne plakjes. Leg ze



1 eetlepel citroensap
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in een kom met zoveel water dat ze onderstaan. Doe er het citroensap

500 g verse doperwtjes, ongedopt gewicht, of

bij om te voorkomen dat de plakjes verkleuren.

150 g diepvrieserwtjes, ontdooid

3 Dop de erwten, als u verse gebruikt, en bewaar een paar van de



6 eetlepels extra vergine olijfolie

peulen om mee te koken. Ontdoe ze van het binnenste vlies, zoals

1 eetlepel fijngehakte knoflook

beschreven op pagina 93. Het is niet nodig om alle of zelfs maar de

500 g aardappelen, geschild, gewassen en in

meeste peulen te gebruiken, kijk maar hoeveel geduld u hebt. Hoe

plakjes van 6 mm dik gesneden

meer er in de pan gaan, hoe zoeter de soep zal smaken.

zout

4 Doe de olijfolie en de knoflook in een soeppan en zet het vuur half-



zwarte peper uit de molen

hoog. Fruit de knoflook tot lichtgeel van kleur en leg er de plakken

3 eetlepels zeer fijn gehakte peterselie

aardappel bij. Temper het vuur tot matig, leg het deksel op de pan en

per portie 1 snee geroosterd brood, licht

laat de aardappelen ongeveer 10 minuten bakken.

ingewreven met knoflook, desgewenst

5 Zet de erwtjes, als u diepvries gebruikt, apart voor later en ga verder



met stap 6. Ga, als u verse doperwtjes gebruikt, als volgt te werk: doe

de erwten en de peulen, voorzover u die bewerkt hebt, in de pan, roer

3-4 minuten, zodat ze met een vettig laagje bedekt worden, giet er

zoveel water bij dat alles onderstaat, leg het deksel op de pan, temper

het vuur tot laag en laat de soep 20 minuten koken.

6 Laat de plakken artisjok uitlekken en spoel er het zurige water af.



Doe ze in de pan, samen met zout en wat peper uit de molen. Laat

de artisjokken zonder deksel op de pan 3-4 minuten meekoken. Roer

alles goed door.

7 Voeg zoveel water toe dat alles onderstaat, leg het deksel op de pan



en zorg dat het vuur laag staat. Kook de artisjokken tot u er gemakke-

lijk met een vork in kunt prikken, ongeveer 30 minuten, afhankelijk

van hoe vers en jong ze zijn.

8 Als u diepvrieserwtjes gebruikt, voeg die dan nu toe en laat ze 10



minuten meekoken.

9 Roer voordat u de pan van het vuur zet de peterselie door de soep.



Schep de soep op de facultatieve snee brood in de borden. Serveer

direct.

De soep kan tot stap 8 enige uren van tevoren bereid worden. Warm hem voor het serve-

ren op laag vuur op en maak hem af zoals in stap 9 beschreven.

Spinaziesoep

1 Bij gebruik van verse spinazie Gooi verwelkt en lelijk blad weg

Voor 5-6 personen

en verwijder alle steeltjes. Leg het blad enkele minuten in een bak

met ruim koud water. Laat uitlekken en vul de bak met schoon, koud

900 g verse spinazie, of 600 g diepvries

water en herhaal het proces enkele malen, tot het water schoon blijft.

bladspinazie, ongesneden, ontdooid

2 Doe de spinazie met aanhangend water in een pan. Voeg 1 eetlepel



zout

zout toe, leg het deksel op de pan, zet het vuur halfhoog en laat de

50 g boter
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spinazie slinken. Dit duurt 5 minuten of korter, afhankelijk van hoe

2 eetlepels gehakte ui

vers en hoe jong de blaadjes zijn.

5 dl zelfgetrokken vleesbouillon, zie recept op

3 Laat de spinazie uitlekken en druk er, zodra de spinazie wat is afge-



pagina 24, of

2½ dl gevogeltefond, verdund met 2½ dl



koeld, zo veel mogelijk vocht uit. Hak de spinazie grof.

Bij gebruik van diepvriesspinazie Druk het vocht uit de ont-

water

dooide spinazie en hak het blad grof.

5 dl melk

½ theelepel geraspte



4 Doe de boter met de ui in een soeppan en zet de pan op matig vuur.



Fruit de ui goudgeel. Voeg de spinazie toe en laat die, terwijl u voort-

nootmuskaat

durend roert, 2 tot 3 minuten bakken.

5 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

5 Voeg de bouillon, de melk en de nootmuskaat toe. Breng de soep,



crostini, zie recept hieronder

terwijl u af en toe roert, tot tegen de kook aan.

6 Roer de geraspte Parmezaanse kaas door de soep. Proef de soep af op



zout. Zet de pan van het vuur.

7 Schep de soep in borden of soepkommen en serveer de crostini er apart



bij.

Crostini

Crostini zijn het eenvoudig te maken Italiaanse equivalent van crou-

tons. Ze smaken heerlijk in allerlei soepen, vooral als u kans ziet ze te

maken vlak voor u de soep serveert.

1 Snijd de korsten van de sneden brood en snijd er 1 cm grote dobbel-



Voor 4 personen

steentjes van.

2 Verwarm de olie in een middelgrote koekenpan tot matig heet.



4 sneden wittebrood van goede kwaliteit

Zodra het brood de olie raakt moet het gaan bakken. Test de tempera-

plantaardige olie, voldoende voor een laag

tuur, als u denkt dat deze goed is, met een dobbelsteentje brood. Als

van 1 cm in de pan

de olie direct begint te knetteren kunt u er stukjes brood in doen tot

de pan vol, maar niet overvol is. Bak ze eventueel in twee of drie keer.

Zet het vuur lager, want brood verbrandt snel als de olie te heet wordt.

Schuif de stukjes heen en weer met een grote lepel of spatel en haal ze,

zodra ze goudgeel zijn, met een schuimspaan uit de pan en laat ze op

keukenpapier of een rooster uitlekken.

Zorg dat u, als u het brood in meerdere keren bakt, het vuur op tijd

tempert om verbranden te voorkomen. De olie moet wel heet genoeg

blijven om de stukjes snel goudbruin te kunnen bakken.

Crostini smaken het lekkerst als ze vlak voor het eten zijn gemaakt, maar u kunt ze

desgewenst enkele uren van tevoren bakken en op kamertemperatuur bewaren. Bewaar

ze niet tot de volgende dag, want dan smaken ze oudbakken en ranzig.
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Spinazie- of andijviesoep met rijst

Voor beide soepen worden zo weinig ingrediënten gebruikt dat ze

met zorg moeten worden uitgezocht om uiteindelijk de verrukke-

lijke, karakteristieke smaak te krijgen. Hoewel hier om praktische

redenen alternatieven voor zelfgetrokken bouillon worden gegeven,

kunt u die het beste negeren en gebruikmaken van lekkere zelfge-

trokken bouillon die u eigenlijk altijd in de vriezer achter de hand

moet hebben.

1 Bij gebruik van andijvie Maak alle bladeren bij de steelaanzet

Voor 4-6 personen

los en verwijder beschadigd, verlept en verkleurd blad. Spoel de goede

bladeren een paar keer in ruim koud water tot er geen zand meer in

1 krop andijvie of 500 g verse spinazie

het water achterblijft. Laat de bladeren uitlekken en snijd ze in repen

zout

van ongeveer 1 cm breed.

50 g boter

Bij gebruik van spinazie Verwijder eerst de worteltjes als dat nog

2 eetlepels gehakte ui

niet gebeurd is, en haal de blaadjes uit elkaar. Laat de steeltjes zitten,

7½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, gemaakt



want voor deze soep worden blaadjes en steeltjes gebruikt. Was de

volgens de aanwijzingen op pagina 24,

of 2½ dl vleesfond uit pot of blik,



spinazie een paar keer in koud water, zoals beschreven op pagina 80.

Kook de spinazie met aanhangend water in een pan met deksel op

verdund met 5 dl water, of 2 bouillonblokjes

matig vuur. Doe er een snufje zout in om de groene kleur te behou-

opgelost in 7½ dl heet water



den. Kook de spinazie, gerekend vanaf het moment dat het vocht uit

100 g rijst, liefst Italiaanse arboriorijst

de spinazie begint te koken, 2-3 minuten.

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

Schep de spinazie er met een schuimspaan uit. Bewaar het kookvocht

in de pan. Knijp de spinazie, zodra deze iets is afgekoeld, uit en vang

het vocht op in de pan.

2 Doe de boter en de gehakte ui in een grote braadpan en zet het vuur



halfhoog. Fruit de ui goudgeel en doe er de andijvie of spinazie bij.

Bij gebruik van andijvie Voeg een snufje zout toe om de kleur te

behouden, roer een paar maal door tot alles goed gemengd is, en voeg

8 eetlepels bouillon toe. Zet het vuur laag en leg het deksel op de pan.

Laat de andijvie in 25-45 minuten gaar koken, afhankelijk van hoe vers

en jong het blad is.

Bij gebruik van spinazie Voeg de spinazie aan de gebakken ui toe



en laat die enkele minuten op hoog vuur meebakken. Roer alles goed

door elkaar.

3 Doe de inhoud van de pan in een soeppan, voeg de bouillon toe en,



wanneer u spinazie gebruikt, 2½ dl van het spinaziekookvocht. Leg



het deksel op de pan en zet de pan op een matig vuur. Voeg als de

bouillon kookt de rijst toe en leg het deksel weer op de pan. Temper

het vuur zodanig dat de bouillon heel zacht blijft koken. Roer nu en

dan. Na 20-25 minuten hoort de rijst gaar te zijn, maar nog wel beet

te hebben, zonder dat de kern nog hard is.
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4 Voeg wanneer de rijst gaar is de geraspte Parmezaanse kaas en zout



naar smaak toe. Serveer direct.

De consistentie van de soep behoort stevig, maar nog wel goed vloeibaar te zijn. Als u ziet

dat de soep tijdens het garen van de rijst te dik wordt, kunt u wat water of spinazievocht

toevoegen. Maak de soep echter vooral niet te dun.

Zodra de rijst is toegevoegd, kan het kookproces niet meer worden onderbroken en dient

de soep zodra de rijst gaar is te worden geserveerd, anders wordt de rijst papperig. Wilt

u de soep voor een deel van tevoren bereiden, stop dan aan het eind van stap 2, en ga er

kort voor u aan tafel gaat mee verder. Maak deze soep op de dag waarop u hem serveert

en zet hem niet in de koelkast.

 variatie met olijfolie en knoflook



U kunt deze soep een andere, aardse smaak geven door de boter te

vervangen door 3 eetlepels extra vergine olijfolie en de ui door 4 thee-

lepels gehakte knoflook. Ook deze soep kunt u op smaak brengen met

Parmezaanse kaas, maar u kunt ook het volgende doen: schep de soep

in kommen en voeg er een scheutje lekkere olijfolie en zwarte peper

uit de molen aan toe.

Soep van gesmoorde kool en rijst

Van lekkere restjes kun je lekkere soep maken en voor deze soep wordt

de gesmoorde groene kool van 400 gebruikt. De soep is echter zo lek-

ker dat het jammer is om te wachten tot er genoeg restjes kool zijn,

vandaar dat dit recept uitgaat van het hele, speciaal hiervoor bereide,

koolrecept.

Net als risi e bisi, de Venetiaanse soep van rijst en doperwten op pagina



93, is deze soep vrij dik, maar nog net geen risotto. Het gerecht hoort

zo vloeibaar te zijn dat het met een lepel gegeten moet worden.

1 Doe de kool en de bouillon in een soeppan en zet deze op matig



Voor 4-6 personen

vuur.

2 Voeg, zodra de bouillon kookt, de rijst toe. Leg geen deksel op de



gesmoorde kool, gemaakt volgens de

pan en temper het vuur zodanig dat de soep zachtjes blijft pruttelen.

aanwijzingen op pagina 400 (de kool kan

Roer nu en dan. De rijst behoort na ongeveer 20 minuten gaar te zijn,

2-3 dagen van tevoren bereid worden)

maar nog wel beet te hebben. Mocht de soep tijdens het koken te dik

7½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, zie



pagina 24, of 2½ dl vleesfond uit pot of blik,



worden, voeg dan een opscheplepel zelfgetrokken bouillon toe. Hebt

verdund met 5 dl water, of 1½ bouillonblokje,



u geen zelfgetrokken bouillon, voeg dan wat water toe. Vergeet niet

opgelost in 7½ dl heet water



dat de soep uiteindelijk vrij dik moet zijn.

3 Zet als de rijst gaar is het vuur uit en roer de boter en de



175 g rijst, liefst Italiaanse arboriorijst
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geraspte Parmezaanse kaas door de soep. Proef de soep en voeg

25 g boter

desgewenst wat zout en zwarte peper uit de molen toe. Schep de

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

soep in soepkommen en laat die enkele minuten staan alvorens

zout

ze te serveren.

zwarte peper uit de molen

Soep van rijst en doperwten

Risi e bisi

Op 25 april, wanneer heel Italië de dag viert dat het land werd bevrijd

van de fascistische en Duitse overheersing, viert Venetië zijn eigen

belangrijkste feestdag: de verjaardag van Sint-Marcus, die patroon-

heilige was van de Venetiaanse republiek die 1000 jaar standhield.

Conform de traditie was dit de dag waarop men de apostel eerde

door voor het eerst dat jaar het gerecht te proeven dat de rest van het

voorjaar bij alle Venetianen favoriet was, risi e bisi, rijst en doperwten.

De ingrediëntenlijst biedt geen alternatief voor verse doperwten,

want dit gerecht ontleent zijn smaak aan lekkere, verse doperwtjes.

Om een nog zoetere doperwtensmaak te krijgen doen veel Italiaanse

families ook de peulen in de pan. Als u de aanwijzingen van dit recept

volgt, leert u een techniek die u in veel andere doperwtenrecepten

kunt toepassen. Het andere belangrijke ingrediënt in risi e bisi is

zelfgetrokken bouillon, en ook daarvoor bestaat geen goed alternatief.

Risi e bisi is geen risotto met doperwten. Het is soep, maar wel een

heel dikke soep. Sommige koks maken hem zo dik dat hij met een

vork gegeten kan worden, maar risi e bisi is het lekkerste als de soep

zo dun is dat u er een lepel voor nodig hebt.

1 Dop de erwten. Bewaar 2 flinke handenvol lege peulen – neem hier-



Voor 4 personen

voor de mooiste, knapperigste peulen – en gooi de rest weg.

2 Scheid de twee helften van een peul. Neem de ene helft en houd die



1 kg verse, jonge doperwten,

met de glanzende, halfronde binnenkant naar u toe. De binnenkant

ongedopt gewicht

is gevoerd met een taai, dun membraan dat u dient te verwijderen.

50 g boter

Houd de peul met een hand vast, knak met de andere hand het uit-

2 eetlepels gehakte ui

einde van de peul om en trek dat voorzichtig langs de binnenkant van

zout

7½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, zie



de peul naar beneden. Zo trekt u het dunne vlies gemakkelijk mee.

Omdat het zo dun is breekt het vaak voor u het er helemaal af hebt

het recept op pagina 24

kunnen halen. Geen nood, houd het schoongemaakte stukje vast,

225 g Italiaanse rijst, liefst vialone nano

knak het andere uiteinde om en probeer het laatste stukje van het

(zie pagina 42)

vlies te verwijderen. Snijd stukjes waar u het vel niet af krijgt af en

2 eetlepels gehakte peterselie

gooi ze weg. De peulen hoeven niet mooi heel te blijven, want tijdens

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

het koken lossen ze toch op. Alle stukjes zonder vlies zijn geschikt om

de soep haar zoete smaak te geven. Doe de stukjes peul bij de gedopte

erwten, spoel ze af met koud water en laat ze uitlekken.
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3 Doe de boter en de ui in een soeppan en zet die op een matig vuur.



Fruit de ui goudgeel. Voeg de erwten en stukjes peul toe, en een snuf

zout om de groene kleur van de doperwten te behouden, en laat ze

2-3 minuten meebakken.

4 Houd 8 eetlepels bouillon apart en giet de rest in de pan. Leg het deksel



op de pan en temper het vuur. Laat de soep 10 minuten zachtjes koken.

5 Voeg de rijst en de rest van de bouillon toe, roer even door, leg het dek-



sel op de pan en laat de soep ongeveer 20 minuten zachtjes koken, tot de

rijst gaar is, maar nog wel beet heeft. Roer de rijst tijdens het koken af

en toe om.

6 Roer als de rijst gaar is de peterselie door de soep en vervolgens de



geraspte Parmezaanse kaas. Proef de soep af op zout en zet de pan van

het vuur.

Aardappelsoep

Minestrina tricolore

met wortel en bleekselderij

Toen ik trouwde en dus moest gaan koken, was dit een van de eerste soe-

pen die ik leerde maken. In de decennia die hierop volgden heb ik heel

veel andere soepen gemaakt, maar nog steeds maak ik deze minestrina



– dit soepje – vanwege de verrukkelijk contrasterende texturen en het

charmante, ongekunstelde en plezierige karakter van dit gerecht.

1 Schil de aardappelen, spoel ze in koud water af en snijd ze in stukjes.



Voor 4-6 personen

Doe ze in een soeppan en zet ze op met zoveel koud water dat ze net

onderstaan. Leg het deksel op de pan en kook de aardappelen op half-

750 g aardappelen

hoog vuur gaar. Draai ze met vocht en al door de grove schijf van een

25 g boter

groentemolen en doe de puree terug in de pan.

3 eetlepels plantaardige olie

2 Zet een koekenpan met de boter, de olie en de gehakte ui op een



3 eetlepels fijngehakte ui

matig vuur. Fruit de ui goudgeel. Voeg de wortel en de bleekselderij

3 eetlepels fijngehakte wortel

toe en fruit die, terwijl u ze af en toe omschept, ongeveer 2 minuten.

3 eetlepels fijngehakte bleekselderij

Laat de groenten niet zacht worden, het horen knapperige stukjes in

5 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

de soep te zijn.

plus extra voor op tafel

2½ dl melk



3 Doe de gehele inhoud van de koekenpan bij de aardappelen. Zet de



pan op matig vuur en voeg de geraspte Parmezaanse kaas, de melk en

5 dl zelfgetrokken vleesbouillon, zie recept

de bouillon toe. Kook de soep terwijl u voortdurend roert enkele minu-

op pagina 24, of 1 dl geconcentreerde

ten door, tot het bovenop drijvende bakvet door de soep is opgenomen.

runderbouillon, met water verdund tot 5 dl

De soep moet de dikte hebben van room. Mocht hij dikker uitvallen,

zout

voeg dan een mengsel van gelijke delen bouillon en melk toe. Proef de

2 eetlepels gehakte peterselie

soep af op zout. Zet de pan van het vuur, voeg de gehakte peterselie toe

crostini, gemaakt volgens de aanwijzingen

en schep de soep in kommen. Geef er vers geraspte Parmezaanse kaas

op pagina 90

en crostini bij.
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Aardappelsoep met gesmoorde uien

1 Schil de aardappelen, snijd ze in blokjes van 1 cm en spoel ze in koud



Voor 6 personen

water af.

2 Doe de boter, de olie, alle fijngesneden uien en een snuf zout in een



1 kg kruimige aardappelen

soeppan en zet hem op een matig vuur. Leg geen deksel op de pan. Fruit

45 g boter

de ui, terwijl u af en toe roert, tot de stukjes zacht en goudbruin zijn.

3 eetlepels plantaardige olie

3 Voeg de blokjes aardappel toe, zet het vuur hoog en bak de aardap-



700 g uien, heel fijn gesneden

pelen kort mee. Schep ze om.

zout

7½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, gemaakt



4 Voeg de bouillon toe, leg het deksel op de pan en temper het vuur,



zodat de bouillon zachtjes blijft koken. Als de aardappelen gaar zijn,

volgens de aanwijzingen op pagina 24,

kunt u ze grotendeels met een lange houten lepel tegen de zijkant van

of 8 eetlepels vleesfond uit pot of blik,

de pan kapot drukken. Roer de soep goed door en laat hem nog 8-10

met water verdund tot 7½ dl



minuten koken. Als de soep te dik wordt, kunt u een soeplepel bouil-

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

lon toevoegen, of, als u geen zelfgetrokken bouillon gebruikt, water.

1 eetlepel gehakte peterselie

5 Roer voor u de pan van het vuur zet de geraspte Parmezaanse kaas en



de gehakte peterselie door de soep. Proef de soep af op zout. Verdeel de

soep over de borden en zet extra geraspte kaas op tafel.

Aardappel-doperwtensoep

Deze soep dankt zijn verrukkelijke smaak aan de combinatie van zoet

en hartig. De zoete smaak komt van de doperwten, dus als er verse,

sappige jonge doperwtjes op de markt zijn, zijn die eerste keus. Als

u alleen van ver aangevoerde, melige, oude doperwten kunt krijgen,

zijn diepvrieserwten beter geschikt.

1 Neem een soeppan die groot genoeg is voor alle ingrediënten en doe



Voor 4-6 personen

er de boter, de olie, de fijngesneden uien en een snuf zout in. Zet de

pan op een zeer laag vuur, leg het deksel op de pan en smoor de uien

25 g boter

heel zachtjes tot ze gaar zijn en al hun vocht hebben losgelaten. Roer

2 eetlepels plantaardige olie

af en toe. Haal het deksel van de pan en laat op matig vuur, terwijl u af

350 g uien, in heel dunne plakjes

en toe roert, al het vocht verkoken en de ui goudbruin worden.

zout

2 Voeg de plakjes knoflook toe en bak ze, terwijl u af en toe roert,



2 tenen knoflook, gepeld, in flinterdunne plakjes

goudgeel. Voeg de aardappelblokjes toe en schep ze een paar keer om.

350 g aardappelen, geschild, in

Voeg zoveel bouillon of water met bouillonblokjes toe dat de groenten

piepkleine blokjes

5 cm onderstaan. Temper het vuur, leg het deksel op de pan en laat de

zoveel zelfgetrokken vleesbouillon – zie het

soep ongeveer 30 minuten zachtjes koken.

recept op pagina 24 – dat alle ingrediënten

3 Voeg de gedopte verse erwten of de diepvriesdoperwten toe. Kook



5 cm onderstaan, of bouillonblokjes die u in

de verse doperwten ongeveer 10 minuten mee, of tot ze gaar zijn.

een dergelijke hoeveelheid water oplost

Vul het vocht in de pan zo nodig aan tot de oorspronkelijke hoeveel-

1 kg verse, ongedopte doperwten of 300 g

heid. (Een groot deel van de aardappelblokjes valt uit elkaar.) Kook

diepvriesdoperwten, ontdooid
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de diepvriesdoperwten 4-5 minuten mee, tot ze hun rauwe smaak

zwarte peper uit de molen

kwijt zijn. Proef de soep af op zout. Voeg wat peper uit de molen toe,

vers geraspte Parmezaanse kaas, om erbij te

roer de soep door en serveer hem direct. Geef de Parmezaanse kaas

serveren

er apart bij.

U kunt de soep een dag van tevoren maken en vlak voor het serveren op laag vuur

opwarmen.

Aardappelsoep met groene spliterwten

1 Schil de aardappelen en snijd ze in stukjes. Spoel ze in koud water af



Voor 6 personen

en laat ze uitlekken.

2 Spoel de spliterwten in koud water en laat ze uitlekken.



2 middelgrote kruimige aardappelen

3 Doe de aardappelen en erwten in een soeppan met 7½ dl bouillon en



250 g groene spliterwten

leg het deksel op de pan. Zet de pan op matig vuur en laat de aardap-

1¼ liter zelfgetrokken bouillon, gemaakt



pelen en de erwtjes sudderen tot ze gaar zijn. Zet de pan van het vuur.

volgens de aanwijzingen op pagina 24,

of 2½ dl vleesfond uit pot of blik of



4 Pureer de aardappelen en erwten met het kookvocht in een groente-



molen en doe de puree terug in de pan.

bouillonblokjes plus water voor totaal

1¼ liter bouillon



5 Doe de boter en de plantaardige olie in een koekenpannetje, voeg de



gehakte ui toe, zet de pan op halfhoog vuur en fruit de ui goudgeel.

45 g boter

6 Stort de gehele inhoud van de koekenpan in de pan met de aardap-



3 eetlepels plantaardige olie

pelen en erwten, voeg de rest van de bouillon toe, leg het deksel op de

2 eetlepels gehakte ui

pan en zet de pan op een laag vuur zodat de soep zachtjes blijft prut-

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

telen. Laat de soep, terwijl u af en toe roert, koken tot het aanvankelijk

plus extra voor op tafel

bovendrijvende bakvet door de soep is opgenomen.

zout

7 Voeg, alvorens de pan van het vuur te zetten, de geraspte Parmezaanse



crostini, gemaakt volgens de aanwijzingen

kaas toe en proef de soep af op zout. Schep de soep in kommen, serveer

op pagina 90

er apart crostini bij en zet extra geraspte Parmezaanse kaas op tafel.

Linzensoep

1 Doe de helft van de boter en alle olie in een soeppan, voeg de gehakte



Voor 4 personen

ui en de pancetta toe en zet de pan op halfhoog vuur. Leg geen deksel

op de pan. Fruit de ui mooi goudgeel.

50 g boter

2 Voeg de selderij en de wortel toe. Fruit die 2-3 minuten mee op hoog



3 eetlepels plantaardige olie

vuur en schep de groente zo nu en dan om.

2 eetlepels heel fijn gehakte ui

3 Voeg de tomaten met het sap toe en temper het vuur zodanig dat het



6 eetlepels pancetta of prosciutto of

mengsel zachtjes blijft koken. Laat ongeveer 25 minuten pruttelen en

gekookte boerenham, in reepjes

roer in die tijd zo nu en dan.

2 eetlepels fijngehakte bleekselderij

4 Was de linzen ondertussen in koud water en laat ze uitlekken. Doe



2 eetlepels fijngehakte wortel
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ze in de pan, evenals de bouillon, een snufje zout en wat peper uit de

250 g Italiaanse pruimtomaten, in stukken

molen. Leg het deksel op de pan en laat de soep aan de kook komen.

gesneden, met sap

Temper het vuur zodanig dat de soep zachtjes blijft koken. Roer hem

250 g gedroogde linzen

af en toe door. Meestal zijn linzen na ongeveer 45 minuten gaar, maar

1 liter zelfgetrokken vleesbouillon, gemaakt

dat kan verschillen, dus u moet even proeven. Sommige linzen nemen

volgens het recept op pagina 24, of 2½ dl



meer vocht op dan andere. Voeg zo nodig tijdens het koken extra

vleesfond uit pot of blik, verdund met

7½ dl water



bouillon toe of, bij gebruik van vleesfond, water.

5 Voeg, als de linzen gaar zijn, de rest van de boter en de geraspte



zout

Parmezaanse kaas toe. Zet de pan van het vuur. Proef af op peper en

zwarte peper uit de molen

zout. Zet extra Parmezaanse kaas op tafel.

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

plus extra voor op tafel

Deze soep kan van tevoren bereid worden, ook in grote hoeveelheden, en desgewenst

worden ingevroren. Bereid van tevoren gemaakte soep tot het einde van stap 3. Voeg de

boter en de kaas pas na het opwarmen, vlak voor het serveren, toe.

 variatie met rijst



Door toevoeging van rijst wordt de basislinzensoep nog dikker.

Breng de soep aan de kook en voeg de bouillon toe. Roer, zodra de

Voor 6 personen

soep weer kookt, de rijst er met een houten lepel door. Laat de soep

ongeveer 20 minuten zachtjes koken, tot de rijst gaar is, maar nog wel

linzensoep, gemaakt volgens het recept op

beet heeft. Voeg, als de rijst tijdens het koken te veel vocht opneemt,

pagina 96, bereid tot en met stap 4

wat extra zelfgetrokken bouillon of water toe. Roer als de rijst gaar is

3½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, gemaakt



de boter en de geraspte Parmezaanse kaas door de soep. Zet de pan van

volgens de aanwijzingen op pagina 24,

het vuur. Proef de soep af op zout. Serveer er apart extra Parmezaanse

of 1 dl vleesfond uit pot of blik,

met water verdund tot 3½ dl



kaas bij.

125 g rijst, liefst Italiaanse arboriorijst

15 g boter

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

plus extra voor op tafel

zout

Linzensoep met pasta,

bacon en knoflook

Romano is de meest geëxporteerde en derhalve best verkrijgbare kaas van schapenmelk.

Alle schapenkazen heetten in Italië pecorino. Jammer genoeg is de romano de scherpste

van allemaal. Mocht u een betere pecorino om te raspen tegenkomen, bijvoorbeeld fiore

sardo of een Toscaanse cacciotta, dan kunt u die in plaats van de romano gebruiken en

de hoeveelheid naar smaak uitbreiden tot 6 eetlepels of meer.
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1 Neem een soeppan die groot genoeg is voor de linzen, de pasta, en



Voor 6 personen

voor het water om ze in te koken. Doe 2 eetlepels olijfolie in de pan,

de gehakte bacon, de ui, de knoflook, de bleekselderij en de peterselie

extra vergine olijfolie, 2 eetlepels om in te

en zet de pan op matig vuur. Bak de ingrediënten terwijl u ze af en

bakken, en extra om door de soep te roeren

toe omschept, in ongeveer 15 minuten mooi bruin. Roer er de gehakte

125 g bacon, heel fijn gehakt

tomaat door en laat die enige minuten meebakken, tot de olie op de

8 eetlepels gehakte ui

tomaten drijft.

4 theelepels gehakte knoflook

2 Roer de linzen erdoor. Giet er zoveel water bij dat alles 2½ cm onder



6 eetlepels gehakte bleekselderij

staat. Temper het vuur zodanig dat het vocht zachtjes blijft koken.

2 eetlepels gehakte peterselie

Kook de linzen in 25-30 minuten gaar. Vul het vocht zo nodig aan tot

6 eetlepels verse, rijpe, stevige tomaten, rauw

de linzen weer 2½ cm onderstaan.



ontveld met een dunschiller, pitjes verwijderd,

3 Voeg zout en wat peper uit de molen toe. Doe de pasta in de pan, zet



gehakt of Italiaanse pruimtomaten uit blik,

het vuur hoog en laat de soep flink koken. Voeg zo nodig meer water

in stukjes, met sap

toe. Als de pasta gaar is – maar nog wel beet heeft – moet de soep eer-

250 g linzen

der dik dan dun zijn.

zout

4 Proef de soep af op peper en zout. Roer er de geraspte kaas en onge-



zwarte peper uit de molen

veer 1 eetlepel olijfolie door. Zet de pan van het vuur en serveer de

175 g elleboogmacaroni voor soep

soep direct.

4 eetlepels vers geraspte romano

De soep kan tot en met stap 2 enige uren of zelfs een dag of twee van tevoren gemaakt

worden. Warm de soep goed door, zo nodig met wat extra water, alvorens met stap 3

verder te gaan.

Witte-bonensoep met knoflook

en peterselie

Wie echt van bonen houdt wil in een bonensoep niets dan bonen.

Waarom zou je iets anders toevoegen? Hier wordt vrij weinig vocht

gebruikt en net voldoende olijfolie en knoflook om de cannellinibo-

nen goed tot hun recht te laten komen. Als u het vocht tijdens het

koken laat verdampen is het een uitstekend bijgerecht voor gebraden

vlees. Met wat extra water of bouillon wordt het gerecht dunner.

1 Zet een soeppan met de olie en de gehakte knoflook op matig vuur.



Voor 4-6 personen

Bak de knoflook licht goudgeel.

2 Voeg de uitgelekte gekookte bonen of bonen uit blik, een snufje zout



8 eetlepels extra vergine olijfolie

en wat peper uit de molen toe. Leg het deksel op de pan en laat alles

2 theelepels gehakte knoflook

5-6 minuten sudderen.

350 g gedroogde cannellinibonen of andere

3 Neem een kopje bonen uit de pan en pureer ze met behulp van een



witte bonen, gekookt volgens het recept op

groentemolen. Doe ze terug in de pan. Voeg de bouillon toe. Laat nog

pagina 22 of 1½ kg cannellinibonen uit blik,



5-6 minuten sudderen, proef af op peper en zout, roer de gehakte

uitgelekt
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peterselie door de soep en zet de pan van het vuur.

zout

4 Leg de sneden geroosterd brood in soepkommen en schep de soep



zwarte peper uit de molen

2½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, zie het



erop.

recept op pagina 24, of

1 dl vleesfond uit pot of blik, met water

verdund tot 2½ dl



2 eetlepels gehakte peterselie

desgewenst dikke sneden brood met een

lekkere korst, geroosterd

Pastasoep met bonen

Pasta e fagioli

De klassieke bonensoort voor pasta e fagioli is de borlottiboon, een



gemarmerde boon, wit-roze van kleur, soms zelfs met een dieprode

tint. Gaar smaakt hij heel anders dan andere bonen; hij heeft iets van

kastanjes. In het voorjaar en ’s zomers zijn de verse bonen in luxe

groentewinkels soms in de peul verkrijgbaar. Heel verse peulen zijn

stevig en felgekleurd, maar zelfs als ze verlept en verkleurd zijn, zijn

de bonen erin meestal nog prima. Controleer dat door een of twee

peulen open te maken.

Verse borlottibonen kunnen uitstekend worden ingevroren en sma-

ken beter dan gedroogde. Als uw groenteboer ze tijdens het seizoen

verkoopt, kunt u er een flinke hoeveelheid van inslaan en de gedopte

bonen in goed afgesloten plastic diepvrieszakken invriezen. Ze kun-

nen op dezelfde manier als verse bonen bereid worden. Als u geen

verse borlottibonen kunt krijgen, zijn gedroogde of ingeblikte een

goed alternatief. Mochten borlottibonen helemaal niet verkrijgbaar

zijn, neem dan gedroogde rode kidneybonen.

1 Zet een soeppan met de olijfolie en de gehakte ui op matig vuur.



Voor 6 personen

Fruit de ui goudgeel.

2 Roer er de wortel en de bleekselderij door. Voeg het varkensvlees toe



4 eetlepels extra vergine olijfolie

en laat dit ongeveer 10 minuten meebakken. Schep het mengsel zo nu

2 eetlepels gehakte ui

en dan met een houten lepel om.

3 eetlepels gehakte wortel

3 Voeg de stukken tomaat met sap toe, temper het vuur en laat het



3 eetlepels gehakte bleekselderij

mengsel 10 minuten heel zachtjes pruttelen.

3 of 4 varkensribbetjes of het bot van een

4 Bij gebruik van verse bonen Dop ze, spoel ze in koud water af en

gekookte of rauwe ham met wat vlees eraan

roer ze door het mengsel in de pan. Voeg de bouillon toe. Leg het dek-

of 2 kleine varkenskarbonaden

sel op de pan en laat de soep op een laag vuur 45-60 minuten koken,

170 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

tot de bonen helemaal gaar zijn.

fijngesneden, met sap

Bij gebruik van gekookte, gedroogde bonen of bonen uit blik

1 kg verse borlottibonen, vuil gewicht, of 175

Verleng de kooktijd van het mengsel in stap 3 tot 20 minuten. Voeg

g gedroogde borlottibonen of rode
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de uitgelekte, gekookte bonen of bonen uit blik toe en roer het geheel

kidneybonen, geweekt en gekookt volgens het

goed door. Laat 5 minuten pruttelen, voeg de bouillon toe, leg het dek-

recept op pagina 22, of 550 g borlottibonen

sel op de pan en breng de soep tot tegen de kook aan.

of rode kidneybonen uit blik, uitgelekt

5 Schep een kopje bonen uit de pan, pureer ze in de groentemolen en



7½ dl (zo nodig meer) zelfgemaakte



doe ze terug in de pan. Roer er zout en wat peper uit de molen door.

vleesbouillon, zie het recept op pagina 24, of

2½ dl vleesfond uit blik of pot met water



6 Bekijk de dikte van de soep: de soep moet dun genoeg zijn om er de



pasta in te kunnen koken. Voeg zo nodig zelfgetrokken bouillon of

verdund tot 7½ dl



water toe. Strooi de pasta in de soep als die zachtjes kookt. Controleer

zout

bij zelfgemaakte pasta na 1 minuut of hij gaar is. De macaroni heeft

zwarte peper uit de molen

een paar minuten extra nodig en hoort gaar, maar wel stevig te zijn.

zelfgemaakte maltagliati-pasta van 1 ei

Roer de boter en de geraspte kaas door de soep en zet de pan van het

en 100 g bloem, volgens aanwijzingen

vuur.

op pagina 122 en 126, of 225 g kleine

7 Schep de soep in een soepterrine of in 6 soepkommen en laat die 10



elleboogmacaroni

minuten staan alvorens ze te serveren. De soep smaakt warm beter

15 g boter

dan kokendheet.

2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

De soep kan tot het eind van stap 5 van tevoren gemaakt worden. Voeg de pasta (of rijst,

zie variatie) pas kort voor het serveren toe.

 variatie met rijst



Acquacotta

Met rijst smaakt deze soep ook heerlijk. Vervang de pasta door 225 g

rijst, liefst Italiaanse arboriorijst, en volg verder bovenstaand recept.

Proef na 10 minuten of de rijst gaar is. De rijst hoort gaar te zijn, maar

nog wel ‘beet’ te hebben.

Toscaanse boerensoep

met kool en bonen

Als u een gerecht eet dat voornamelijk bestaat uit oudbakken brood,

water, ui, tomaat en olijfolie, voedt u zich op dezelfde manier als vroeger

de arme Toscaanse boeren die zich alleen voedsel konden permitteren

dat praktisch niets kostte. Als het gerecht echter eieren, Parmezaanse

kaas en citroen bevat, dan weet u dat u niet in een boerderij eet, maar

in het grote huis van de landheer. In een traditioneel Toscaans boeren-

maal is deze soep het voorgerecht, maar hij is voedzaam genoeg om als

hoofdgerecht van een eenvoudige maaltijd te kunnen dienen.

Het grote huis waar dit recept vandaan komt is Villa Cappezzana. De

vrouw des huizes, gravin Lisa Contini Bonacossi, is niet alleen een van

de beste Toscaanse koks, maar gelukkig ook een van de meest gastvrije.

Even prettig voor gasten in Cappezzana, en die zijn er meestal, is het

dat haar man Ugo en zoon Vittorio wijn maken. Hun rode Carmignano

en Ghiaie della Furba vallen in Toscane op door hun elegantie.

100

soepen


 

1 Neem een soeppan, groot genoeg voor alle groenten, bonen en voor



Voor 6 personen

het water dat 5 cm boven de ingrediënten moet uitkomen. Doe de ui,

wat zout en 4 eetlepels olijfolie in de pan, zet hem op een matig vuur

500 g uien, in ringen van 1 cm dik

en fruit de ui tot hij zacht is. Schep de ui zo nu en dan om. Roer er

zout

de gehakte bleekselderij door en laat die 2 of 3 minuten meebakken.

8 eetlepels extra vergine olijfolie

Voeg de savooiekool toe en laat die 2 of 3 minuten meebakken. Roer

350 g bleekselderij, inclusief blad, fijngehakt

de gehakte cavolo nero erdoor en laat ook die even meebakken. Voeg

350 g savooiekool, in fijne reepjes

de blokjes tomaat en het basilicum toe, roer even door en doe er het

200 g cavolo nero of boerenkool,



bouillonblokje en zoveel water bij dat alles 5 cm onderstaat. Leg een

heel fijn gehakt

goed sluitend deksel op de pan en laat de soep minstens 2, liefst 3 uur

500 g verse, rijpe, stevige tomaten, rauw

zachtjes pruttelen. Vul het water zo nodig aan.

geschild met een dunschiller,

zaad verwijderd, in blokjes van  ½ cm



2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



3 Doe de uitgelekte, gekookte bonen en wat peper uit de molen in de



8 basilicumblaadjes, in 2 of 3 stukken

pan met groenten, roer even door en proef af op zout en peper.

gescheurd

4 Bekleed de bodem van de aardewerken ovenschotel met het brood.



1 bouillonblokje

Sprenkel er de rest van de olijfolie over en schep er vervolgens de

50 g gedroogde cannellinibonen, geweekt en

groentebouillon uit de pan en alle groenten en bonen op. Strooi er de

gekookt volgens de aanwijzingen op

helft van de geraspte Parmezaanse kaas over.

pagina 22, uitgelekt

5 Doe het citroensap in een steelpannetje waarin minstens 4 cm water



zwarte peper uit de molen

staat en zet het pannetje op een matig vuur. Temper het vuur als de

zout

inhoud aan de kook komt, zodat het zachtjes blijft koken. Breek een ei

12 dunne, oudbakken sneden Toscaans brood

op een schoteltje en laat het in de pan glijden. Lepel wat van het hete

of ander lekker boerenbrood of olijfoliebrood

water over het ei. Wanneer na ongeveer 3 minuten het eiwit gestold

van pagina 500, geroosterd

en mat van kleur is en de dooier nog zacht is, moe u het ei er met een

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

schuimspaan uithalen en op de groenten in de ovenschotel leggen.

6 eetlepels vers citroensap

Herhaal de procedure met de vijf andere eieren en leg ze naast elkaar

6 eieren

op de groenten.

een aardewerken ovenschotel die mooi genoeg

6 Strooi zout en de rest van de Parmezaanse kaas over de eieren. Leg het



is voor op tafel, met deksel

deksel op de schotel en zet hem 10 minuten in de voorverwarmde oven.

Haal de schotel uit de oven, neem het deksel eraf en laat de inhoud

voor het serveren enkele minuten rusten. Let er bij het serveren op

dat iedere gast wat brood van de bodem van de schotel en een ei krijgt.

Tot en met stap 1 kan de soep enkele uren of zelfs een dag van tevoren gemaakt worden.

Maakt u de soep een dag van tevoren, zet hem dan op een koele plek, maar liefst niet in

de koelkast, anders kunnen de gare groene groenten een zurige smaak krijgen. Warm de

volgende dag de soep op en ga dan pas verder met stap 2.

Soep met bonen en zuurkool

La jota

Het grootste deel van de twintigste eeuw hield de stad Triëst uit alle

macht vast aan zijn Italiaanse identiteit, maar de keuken heeft nog
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altijd een aards accent dat doet denken aan zijn Slavische origine,

zoals bijvoorbeeld blijkt uit deze stevige bonensoep met aardappelen,

zuurkool en varkensvlees.

Een ingrediënt dat in hoge mate bijdraagt aan de heerlijke consisten-

tie van de soep is vers, ongerookt zwoerd, liefst van de kinnebak. Het is

helaas nogal moeilijk te krijgen, behalve bij gespecialiseerde varkens-

slagers. Mocht u uw slager kunnen overhalen het voor u te bestellen,

maar moet u meer afnemen dan u nodig hebt voor dit recept, dan

kunt u de rest invriezen en een andere keer gebruiken. Kunt u hele-

maal geen zwoerd krijgen, neem dan verse varkenspootjes, die zijn

gemakkelijker te vinden, of een verse hamschijf.

Als de jota klaar is wordt nog een laatste smaakmaker, die pestà



genoemd wordt, toegevoegd: zuurkoolspek, zo fijn gehakt dat het net

een pasta is, vandaar de naam. Hoewel de componenten verschillen,

doet de procedure denken aan het toevoegen van gearomatiseerde olie

aan Toscaanse soepen.

Als u nooit van borlottibonen hebt gehoord, zie pagina 21.

1 Bij gebruik van verse bonen Dop ze, spoel ze af en kook ze gaar

Voor 8 personen

in water zoals beschreven op pagina 99. Laat ze in het kookvocht staan.

Bij gebruik van gekookte gedroogde bonen Bewaar ze tot later,

Voor de soep

met het kookvocht, en begin met de volgende stap.

1 kg verse borlottibonen, ongedopt gewicht,

2 Snijd de bacon in reepjes van 2½ cm, doe ze in een pan en bak ze op

of 175 g gedroogde borlottibonen of rode

matig vuur 2-3 minuten. Voeg de uitgelekte zuurkool en de komijn

kidneybonen, geweekt en gekookt volgens de

toe, roer alles goed door elkaar en laat nog 2 minuten bakken.

aanwijzingen op pagina 22

3 Voeg 2½ dl water toe, leg het deksel op de pan, zet het vuur zeer laag



125 g bacon

en laat alles 1 uur heel zacht koken. De zuurkool is nu flink geslonken

500 g zuurkool, uitgelekt

en het vocht moet verkookt zijn. Is er nog vocht over, laat dat dan

1 theelepel komijn

zonder deksel op de pan op een iets hoger vuur inkoken.

1 middelgrote aardappel

4 Schil de aardappel, snijd hem in blokjes, spoel ze in koud water en



350 g vers kinnebakzwoerd of varkenspootjes

laat ze uitlekken.

of hamschijf, zie opmerkingen hierboven

5 Bij gebruik van vers kinnebakzwoerd of ander vers zwoerd

zout

Breng het zwoerd, terwijl de zuurkool stooft en/of de verse bonen

3 eetlepels grof maïsmeel

koken, in een soeppan met 1 liter water aan de kook. Laat het 5 minu-

ten koken en dan uitlekken. Snijd het zwoerd in reepjes van 2-2½ cm



Voor de pestà

breed. Het is nu misschien nog wat taai, maar het wordt later door het

4 eetlepels zuurkoolspek, met een mes of in de

koken boterzacht. Doe het zwoerd in de pan met de stukjes aardappel,

keukenmachine tot pulp gehakt

7½ dl water en een flinke snuf zout. Leg het deksel op de pan en laat



1 eetlepel ui, heel fijn gehakt

spek en aardappelen 1 uur op een laag vuur zachtjes koken.

2 theelepels heel fijn gehakte knoflook

Bij gebruik van verse varkenspootjes of hamschijf Doe het var-

zout

kensvlees, de aardappel en zout in een soeppan en voeg zoveel water toe

6 theelepels bloem

dat alles 5 cm onderstaat. Leg het deksel op de pan en laat vlees en aard-
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appelen 1 uur zachtjes koken. Haal het varkensvlees uit de pan, ontbeen



het, snijd het in reepjes van 1 cm breed en doe het terug in de pan.

6 Voeg de gekookte verse of gedroogde bonen en al het kookvocht aan



het varkensvlees toe. Leg het deksel op de pan zet het vuur zo laag dat

de inhoud van de pan zachtjes blijft koken.

7 Voeg na 30 minuten de zuurkool toe, leg het deksel weer op de pan



en laat de soep nog een uur sudderen.

8 Strooi er, al roerend, langzaam het maïsmeel in. Giet 5 dl water in



de pan, leg het deksel erop en laat de soep nog 45 minuten heel zacht

koken. Roer nu en dan.

9 Maak de pestà als de soep bijna klaar is: doe het gehakte zuurkool-



spek en de ui in een koeken- of steelpannetje en zet dat op een matig

vuur. Fruit de ui licht goudgeel en voeg de gehakte knoflook toe. Bak

de knoflook lichtgeel. Voeg een flinke snuf zout toe en, theelepel voor

theelepel, de bloem. Blijf roeren tot het mengsel goudgeel gebakken is.

10 Roer de pestà goed door de soep en laat hem nog ongeveer 15 minu-



ten zachtjes koken. Zet de pan van het vuur en laat de soep voor het

serveren enige minuten staan.

Hoewel la jota uren zachtjes moet koken, kunnen de uren naar believen worden gespreid,

want de soep moet pas na een dag of twee geserveerd worden, zodat de smaken zich vol-

ledig kunnen ontwikkelen en mengen. De bereiding kan na het afronden van iedere stap

worden onderbroken. Laat de soep afkoelen, zet hem in de koelkast en ga de volgende

dag verder met de bereiding. Maak de pestà op het laatste moment en voeg die pas kort

voor het serveren toe.

Soep met bonen en groenten uit Novara

Minestrone alla Novarese

Deze monumentale, stevige minestrone uit Piëmonte, de regio in het

noordwesten van Italië aan de voet van de Alpen, heeft ten minste

twee levens. Het is een heerlijke groentesoep, maar vormt ook de basis

van een van de stevigste risotto’s, la paniscia (zie pagina 207).

Als u dit recept voor la paniscia maakt, blijft er nog soep over, want



slechts een deel ervan gaat in de risotto. Maar de overgebleven soep

kan in de koelkast bewaard worden en enkele dagen later, als de

smaak nog voller is, met pasta en bouillon tot weer een ander gerecht

omgetoverd worden.

1 Snijd het varkensvlees in reepjes van ongeveer 1 cm lang en ½ cm



Voor 4-6 personen

breed.

2 Doe de olie, de boter, de ui en het varkensvlees in een soeppan en zet



125 g zwoerd of vers buikspek

de pan op een matig vuur. Roer nu en dan.

6 eetlepels plantaardige olie

103

soepen


 

3 Voeg, als de ui diep goudgeel is, alle blokjes groenten, de fijngesne-



15 g boter

den kool en de gedopte verse bonen of de geweekte, uitgelekte bonen

2 middelgrote uien, in heel dunne halve

toe. Roer alles ongeveer een minuut goed door.

ringen

4 Voeg de stukken tomaat met sap toe en een snuf zout en peper uit de



2 middelgrote courgettes, gewassen zoals

molen. Roer nogmaals goed en voeg de bouillon toe. Vul eventueel aan

beschreven op pagina 393, uiteinden

met zoveel water dat alle ingrediënten 2½ cm onderstaan.



verwijderd, in blokjes

5 Leg het deksel op de pan en zet het vuur laag, maar zo dat de soep



1 wortel, geschild, gewassen, in blokjes

zachtjes blijft koken. Laat de soep minstens 2 uur op staan. De gare

1 grote stengel bleekselderij, gewassen, in

soep hoort vrij dik te zijn. Proef af op zout en peper.

blokjes

Hebt u het gerecht als soep gemaakt en niet als component van la

125 g rode kool, fijngesneden

paniscia, schep het dan in soepkommen. Laat ze enige minuten staan

1 kg verse borlottibonen, ongedopt gewicht,

alvorens ze, samen met een schaaltje vers geraspte Parmezaanse kaas,

of 175 g gedroogde borlottibonen of rode

op tafel te zetten.

kidneybonen, geweekt als beschreven op

pagina 22 maar níét gekookt

3 Italiaanse pruimtomaten uit blik, in stukken,

met het sap

zout

zwarte peper uit de molen

7½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, zie het



recept op pagina 24, of 2½ dl vleesfond uit



blik of pot, met water verdund tot 7½ dl



vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

Soep met bonen en rode kool

Dit kan een koolsoep genoemd worden, maar evengoed een stevig

varkensvlees- en bonengerecht, een lid van die grote familie van

Mediterrane gerechten met bonen en vlees, waartoe ook cassoulet



behoort. Varieer gerust op het basisrecept en verander de verhou-

dingen worst, bonen en kool naar eigen smaak. Dit recept geeft een

robuust gerecht waarin soep, vlees en groenten worden gecombineerd

tot een gerecht dat een maaltijd op zich is. Met extra worst wordt het

nog steviger. Zonder worst, maar met een stuk vers vlees aan het bot,

en extra bouillon, wordt het meer een soep die als voorgerecht van een

stevig boerenmaal kan dienen.

1 Bij gebruik van zwoerd Doe het zwoerd in een pan, voeg koud

Voor 6 personen

water toe tot het 2½ cm onder water staat en breng dat aan de kook.



Laat 1 minuut doorkoken, uitlekken en iets afkoelen en snijd het

350 g zwoerd of verse varkenspootjes of

zwoerd in reepjes van 1 cm breed en 5-7½ cm lang.



hamschijf

Bij gebruik van verse varkenspootjes of hamschijf Doe de

4 eetlepels extra vergine olijfolie

pootjes of hamschijf in een pan met water zodat ze 5 cm water onder-

2 eetlepels gehakte ui
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staan, leg een deksel op de pan en laat ze 45-60 minuten zachtjes

2 eetlepels heel fijn gesneden pancetta

koken. Haal het vlees uit de pan, verwijder botjes en snijd het vlees in

1 theelepel gehakte knoflook

repen van 1 cm breed.

500 g rode kool, in reepjes gesneden

2 Doe de olijfolie in een soeppan, samen met de gehakte ui en de pan-



6 eetlepels gehakte bleekselderij

cetta en zet de pan op een matig vuur. Roer nu en dan. Voeg als de ui

3 eetlepels Italiaanse pruimtomaten uit blik,

glazig is de knoflook toe en bak die lichtgeel.

uitgelekt

3 Voeg de reepjes kool, de gehakte bleekselderij, het zwoerd, de pootjes



snufje tijm

7½ dl (of meer) zelfgetrokken bouillon, zie



of hamschijf, de uitgelekte tomaat en een snufje tijm toe. Laat alles

het recept op pagina 24, of 2½ dl vleesfond



op laag vuur bakken tot de kool geslonken is. Schep het mengsel

regelmatig om.

uit blik of pot, met water verdund tot

4 Voeg de bouillon, zout en wat peper uit de molen toe, leg het deksel



7½ dl



op de pan en zet het vuur zeer laag. Laat de soep ongeveer 2½ uur heel



zout

zacht koken. Deze stap kunt u over 2 dagen spreiden: onderbreek het

zwarte peper uit de molen

koken wanneer u wilt en zet de soep in de koelkast.

250 g verse varkensworst zonder tuinkruiden

5 Haal het deksel van de pan en zet de pan van het vuur. Houd hem



175 g gedroogde cannellini- of andere witte

scheef en schep zo veel mogelijk vet van de soep. Als de soep na stap 4

bonen, geweekt en gekookt als beschreven op

in de koelkast heeft gestaan, gaat dat nog veel gemakkelijker, omdat

pagina 22 of 550 g cannellinibonen uit blik,

het vet dan is gestold en een laag op de soep vormt. Zet de pan weer op

uitgelekt

het vuur en breng de inhoud tot tegen de kook aan.

desgewenst dikke sneden brood met

6 Prik de worsten op 2 of 3 plaatsen in met een cocktailprikker of een



knapperige korst, geroosterd of gegrild

scherpe vork, leg ze in een koekenpannetje en zet dat op een laag vuur.

Bak de worsten aan alle kanten in hun eigen vet goed bruin. Voeg de

Gearomatiseerde olie om het af te

bruingebakken worsten, maar niet het vet, aan de soep toe.

maken

7 Zet een groentemolen op de soeppan en pureer de helft van de uit-



2-3 tenen knoflook, licht geplet met een mes

gelekte, gekookte bonen, of bonen uit blik. Roer de puree goed door de

en gepeld

soep, leg het deksel op de pan en laat de soep 15 minuten zachtjes koken.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

8 Voeg de rest van de gekookte, hele bonen toe en leng zo nodig de



1 theelepel gehakte, gedroogde

soep aan met wat zelfgetrokken bouillon of water. Leg het deksel op

rozemarijnnaaldjes of een klein

de pan en laat de soep nog 10 minuten zachtjes koken. Hebt u de soep

takje verse rozemarijn

van tevoren tot hier gemaakt, breng de soep dan tegen de kook aan en

laat hem een paar minuten zachtjes koken alvorens met de volgende

stap verder te gaan.

9 Doe de geplette, gepelde tenen knoflook en 3 eetlepels olijfolie in



een koekenpannetje en zet dat op een matig vuur. Voeg als de knof-

look lichtbruin begint te kleuren, de gehakte rozemarijn of het hele

takje toe, zet het pannetje van het vuur en roer de olie even om. Giet

de olie uit het koekenpannetje door een zeef in de soeppan en gooi

de knoflook en rozemarijn weg. Laat de soep nog enkele minuten

zachtjes koken.

10 Giet de soep in een grote terrine en zet deze op tafel. De soep staat



heel mooi in aardewerk met een diepe, terracotta kleur. Leg desge-

wenst het geroosterde of gegrilde brood in kommen en schep er de

soep op.
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Kikkererwtensoep

Kikkererwten hebben een zoetige, volle smaak die heel anders is dan

de smaak van andere peulvruchten. In de landen rond de oostkust van

de Middellandse Zee worden ze al meer dan 5000 jaar gekweekt en zijn

ze nog steeds populair. Een van de smakelijkste bereidingswijzen voor

kikkererwten is soep. Die soep is op zichzelf al heerlijk, maar kan voor

de afwisseling ook met rijst of pasta gemaakt worden. In tegenstelling

tot de vaak papperige rode kidneybonen uit blik zijn kikkererwten

uit blik vaak uitstekend. Als u het niet erg vindt er iets meer voor uit

te geven, hoeft u geen moeite te doen om gedroogde kikkererwten te

weken en te koken.

1 Doe de knoflook en de olijfolie in een pan waar straks alle ingre-



Voor 4-6 personen

diënten in passen, en zet hem op een matig vuur. Fruit de tenen

knoflook tot ze lichtbruin zijn en haal ze uit de pan.

4 hele tenen knoflook, gepeld

2 Strooi de verpulverde rozemarijnnaaldjes in de olie of leg het verse



6 eetlepels extra vergine olijfolie

takje erin, roer de olie even en voeg de stukken tomaat met sap toe.

3 theelepels gedroogde rozemarijnnaaldjes,

Kook 20-25 minuten, tot de olie boven komt drijven.

verpulverd, of een klein takje verse rozemarijn

3 Voeg de uitgelekte gekookte of de uitgelekte kikkererwten uit blik



170 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

toe en roer ze door de saus en laat ze 5 minuten meekoken.

in stukken, met sap

4 Voeg de bouillon of het opgeloste bouillonblokje toe, leg het deksel



zwarte peper uit de molen

op de pan. Laat de soep aan de kook komen en 15 minuten op een laag

150 g gedroogde kikkererwten, geweekt en

vuur zachtjes koken.

gekookt zoals beschreven op pagina 22, of

5 Proef de soep af op zout. Voeg wat gemalen peper toe. Laat de soep



400 g kikkererwten uit blik, uitgelekt

2½ dl zelfgetrokken vleesbouillon, gemaakt



nog een minuut zonder deksel pruttelen en dien direct op.

volgens de aanwijzingen op pagina 24,

of 1 bouillonblokje opgelost in 2½ dl water



De soep kan van tevoren gemaakt worden en is, luchtdicht verpakt, in de koelkast min-

stens een week houdbaar. Voeg, als u de soep van tevoren maakt, geen peper en zout toe.

zout

Doe dat pas tijdens het opwarmen, vlak voor het serveren.

 variatie met rijst



1 Zet een groentemolen met grove schijf op een soeppan en draai er,



Voor 8 personen

op 4 eetlepels na, de kikkererwtensoep door. Voeg de rest van de soep

en alle bouillon of de opgeloste bouillonblokjes toe en verwarm de

kikkererwtensoep van het vorige recept

7½ dl (of meer) zelfgetrokken vleesbouillon,



soep tot hij zachtjes kookt.

2 Roer de rijst door de soep, leg het deksel op de pan en laat de soep



zie de aanwijzingen op pagina 24,

of 2 bouillonblokjes opgelost in 7½ dl



zachtjes koken tot de rijst gaar, maar nog wel stevig is. Controleer na

10-12 minuten of de soep dun genoeg is. Voeg anders extra zelfgetrok-

warm water

ken bouillon of water toe. Roer, als de rijst gaar is, de olijfolie door de

250 g rijst, liefst Italiaanse arboriorijst

soep en proef af op zout. Laat de soep 2 of 3 minuten staan alvorens

zout

hem te serveren.

1 eetlepel extra vergine olijfolie
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 variatie met pasta



Voor 8 personen

1 Zet een groentemolen met grove schijf op een soeppan en draai er



eenderde van de kikkererwtensoep door. Voeg de rest van de soep en

kikkererwtensoep van het recept op pagina 22

alle bouillon of opgeloste bouillonblokjes toe en verwarm de soep tot

5 dl (of meer) zelfgetrokken vleesbouillon,

hij zachtjes kookt.

gemaakt volgens de aanwijzingen op pagina 24,

2 Voeg de pasta toe, leg het deksel op de pan en kook de pasta op matig



of 2 bouillonblokjes opgelost in 5 dl warm

vuur. Controleer na 1 minuut of de zelfgemaakte pasta gaar is. De

water

kooktijd van macaroni is enkele minuten langer. Kook de pasta niet

maltagliati-pasta van 1 ei en 100 g bloem,

gaarder dan al dente. Als tijdens het koken blijkt dat de soep te dik is

gemaakt volgens de aanwijzingen op pagina

kunt u extra zelfgetrokken bouillon of water toevoegen.

122 en 126, of 225 g kleine elleboogmacaroni

3 Zet het vuur uit als de pasta gaar is, maar nog beet heeft, roer de



2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

geraspte Parmezaanse kaas erdoor en proef de soep af op zout. Serveer

zout

de soep direct.

1 eetlepel boter

Gortsoep uit Trentino

Kenmerkend voor de keuken van Friuli, in het uiterste noordoosten,

en het aangrenzende Trentino is gortsoep. Deze soep is zo buitenge-

woon smakelijk dankzij de smaak van gebakken ui en ham, rozema-

rijn en peterselie, en aardappel en wortel, die de ideale basis vormen

voor de bijzonder voedzame eigenschappen van gort.

1 Doe de gort in een soeppan, voeg zoveel water toe dat de gort 7½ cm



Voor 4 personen

onderstaat en leg het deksel op de pan. Breng het water tot tegen de

kook aan en laat de gort 1 uur of langer heel zacht koken, tot de gort

300 g parelgort

gaar, maar niet papperig is.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Doe intussen de olie met de ui in een koekenpannetje en zet dat



2 middelgrote uien, gehakt

op een matig vuur. Fruit de ui goudgeel, voeg de fijngehakte ham

6 eetlepels fijngehakte prosciutto of pancetta

toe en laat die 2-3 minuten meebakken. Roer zo nu en dan. Voeg de

of boerenham of gekookte, ongerookte ham

rozemarijn en de peterselie toe, roer goed door en draai na maximaal

1 theelepel gedroogde rozemarijnnaaldjes of

1 minuut het vuur uit.

2 theelepels verse, fijngehakt

3 Doe, als de gort gaar is, de hele inhoud van de koekenpan in de



1 eetlepel gehakte peterselie

soeppan, evenals de stukjes aardappel en wortel, het bouillonblokje

1 middelgrote aardappel, geschild, afgespoeld

en zout en peper uit de molen. Voeg wat extra water toe als de soep te

met koud water, fijngehakt

dik is. Ze hoort niet te dik, maar ook niet te dun te zijn. Laat de soep

2 worteltjes of 1 grote, geschild, afgespoeld

30 minuten zachtjes koken. Roer in die tijd af en toe.

met koud water, fijngehakt

4 Roer van het vuur af, vlak voor het serveren, de geraspte kaas door de



1 bouillonblokje

soep en serveer hem direct.

zout

zwarte peper uit de molen

De soep kan een of twee dagen van tevoren bereid worden. Voeg alleen de geraspte kaas

2-3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

pas na het opwarmen toe.
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Broccolisoep met eiergort

De ‘gort’ in dit recept is een zelfgemaakt pastaproduct, dat in het

hoofdstuk over pasta staat beschreven. Het heeft precies de textuur en

consistentie die de soep nodig heeft. Het is ook mogelijk de pasta door

echte gort te vervangen, of, een minder goed alternatief, door kleine

soeppasta uit een pak. Een van de charmes van deze soep is de manier

waarop de stelen en roosjes van de broccoli verwerkt zijn. Beide wor-

den in olijfolie en knoflook gebakken, maar de steeltjes worden gepu-

reerd en maken de soep stevig, terwijl de verrukkelijke, kleine roosjes

heel blijven. Hun delicate textuur vormt een mooi contrast met de

stevige textuur van de pasta of de echte gort.

1 Snijd de broccoliroosjes van de stronken. Verwijder ongeveer 1 cm



500 g verse broccoli

van de onderkant van de stronken. Snijd met een scherp mesje de

zout

donkergroene schil van de stronken en van de dikke stelen van de

6 eetlepels extra vergine olijfolie

roosjes. Snijd dikke stronken in de lengte doormidden. Was alle broc-

2 theelepels gehakte knoflook

coli in koud water, laat de groente uitlekken en spoel na met vers

5 dl zelfgetrokken vleesbouillon, gemaakt

koud water.

volgens de aanwijzingen op pagina 24

2 Breng 3 liter water aan de kook. Voeg 2 eetlepels zout toe om de



150 g manfrigul, zelfgemaakte pastakorreltjes,

broccoli groen te houden en leg er de stronken in. Wacht 2 minuten

zie recept op pagina 126, of gare gort (zie

als het water weer kookt en voeg de roosjes toe. Duw ze af en toe naar

pagina 107) of 85 g kleine, grove soeppasta

beneden als ze boven komen drijven, anders verkleuren ze. Wacht tot

uit een pak

het water weer kookt en haal dan na 1 minuut de broccoli er met een

1 eetlepel gehakte peterselie

schuimspaan uit. Bewaar het kookvocht.

voor op tafel: vers geraspte Parmezaanse kaas

3 Neem een grote braadpan waar stronken en roosjes in een enkele



laag in passen. Doe de olie en de knoflook in die pan en zet hem op een

matig vuur. Bak de knoflook licht goudgeel. Voeg de broccoli en wat

zout toe en zet het vuur hoog. Laat de broccoli 2-3 minuten meebak-

ken. Schep de groente een paar keer om.

4 Schep met een schuimspaan de broccoliroosjes op een bord. Laat de



olie in de pan.

5 Doe de stronken in een keukenmachine en laat de machine even



draaien. Voeg de olie uit de braadpan en 1 eetlepel van het kookvocht

van de broccoli toe en hak de broccolistronken tot een gladde puree.

6 Doe de gepureerde stronken in een soeppan, voeg de bouillon toe



en breng de soep aan de kook. Voeg de pasta of de gare gort toe. Laat

de soep rustig koken tot de pasta gaar is maar nog ‘beet’ heeft. Dit

duurt ongeveer 10 minuten, afhankelijk van de dikte en versheid van

de pasta. Waarschijnlijk moet de soep tijdens het koken iets verdund

worden, want hij wordt vaak te dik. Gebruik hiervoor wat van het

broccolikookvocht, maar maak de soep vooral niet te dun.

7 Verdeel, terwijl de pasta kookt, de roosjes in kleine stukjes. Voeg ze
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zodra de pasta gaar is aan de soep toe en laat ze ongeveer 1 minuut mee-

koken. Roer de gehakte peterselie door de soep en proef hem af op zout.

Serveer de soep direct, met de geraspte Parmezaanse kaas er apart bij.

Bouillon met sliertjes ei

Passatelli

en Parmezaanse kaas

Als men vanuit de provincie Bologna naar het zuidwesten, naar de

Adriatische kust reist, ligt daar het gebied dat Romagna heet. Hier

beoefent men een manier van koken die, hoewel er oppervlakkig

gezien overeenkomsten zijn met de Bolognese stijl, veel waarde hecht

aan lichtheid en elegantie. Deze eenvoudige soep is een goed voor-

beeld van deze benadering en die waarden.

In Romagna gebruikt men een halfronde, geperforeerde schijf met

handvatten om draadjes passatelli te maken van het Parmezaan-



eimengsel, maar het effect is vrij goed te benaderen met het voor de

Italiaanse keuken onontbeerlijke apparaat, een groentemolen.

De smaak van zelfgetrokken bouillon is zo belangrijk voor deze soep dat een substituut

uit pot of blik hier niet voldoet.

1 Breng de bouillon in een pan zonder deksel zachtjes aan de kook.



Voor 6 personen

Meng ondertussen de geraspte Parmezaanse kaas met het brood-

kruim, de nootmuskaat en de geraspte citroenschil op een snijplank

1½ liter zelfgetrokken vleesbouillon, zie het



of ander werkvlak en maak een kuiltje in het midden. Breek de eieren

recept op pagina 24

in het kuiltje en kneed alle ingrediënten goed tot een zacht, rul deeg

85 g vers geraspte Parmezaanse kaas, en extra

dat op polenta lijkt. Voeg, als het mengsel te los en te vochtig is, wat

voor op tafel

extra geraspte Parmezaanse kaas en broodkruim toe.

6 eetlepels fijngemalen, gedroogd, ongekruid

2 Bevestig de grove schijf in de groentemolen. Draai, als de bouil-



broodkruim

½ theelepel nootmuskaat



lon kookt, het passatellimengsel door de groentemolen direct in de

kokende bouillon. Houd daarbij de groentemolen zo hoog mogelijk

de geraspte schil van 1 citroen

boven de stoom die uit de pan opstijgt. Laat de passatelli 1 minuut,

2 eieren

maximaal 2, in de bouillon meekoken. Zet de pan van het vuur. Laat

de soep 4-5 minuten staan alvorens hem in soepkommen te scheppen.

Serveer er apart geraspte Parmezaanse kaas bij.
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Soep met gevulde sla

Pasen aan de Italiaanse Rivièra is het seizoen voor gebraden zuiglam

en soep met gevulde sla. In de traditionele versie van deze soep wor-

den de harten uit kleine kropjes sla verwijderd en vervangen door

een mengsel van kruiden, verse kaas, kip, kalfsvlees, kalfshersenen en

-zwezerik. Deze veel eenvoudiger versie, waarin hersenen en zwezerik

worden weggelaten, komt uit de keuken van een vriend in Rapallo.

Het is zeer voedzaam.

1 Snijd het kalfsvlees en de kip in stukken van 2½ cm.



Voor 4-6 personen

2 Doe alle boter in een grote braadpan en zet deze op een matig vuur.



Leg het kalfsvlees erin als het schuim begint weg te trekken. Bestrooi

250 g kalfsvlees, elke soort is goed, zolang het

het vlees zuinig met zout en peper. Bak het aan alle kanten gelijkma-

maar niet vet is

tig bruin en schep het met een schuimspaan op een bord.

1 dubbele kipfilet zonder vel

3 Leg de stukken kip in de pan, strooi er wat peper en zout over en



50 g boter

bak ze heel kort, tot de rauwe kleur verdwenen is. Leg de kip bij het

zout

kalfsvlees op het bord.

zwarte peper uit de molen

4 Bak de gehakte ui in dezelfde pan op matig vuur glazig. Voeg de



1½ eetlepel gehakte ui



bleekselderij en de wortel toe en laat die bakken tot ze zacht zijn.

1 eetlepel heel fijn gehakte bleekselderij

Schep ze in die tijd zo nu en dan om. Doe de groenten met al het bak-

1 eetlepel heel fijn gehakte wortel

vocht over in een mengkom.

25 g ricotta

5 Hak het kalfsvlees en de kip met een mes of in de keukenmachine



50 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

heel fijn, en doe het vlees bij de groenten in de kom.

extra voor elke portie

2 theelepels verse majoraan of 1½ theelepel



6 Doe de ricotta, 50 g Parmezaanse kaas, de majoraan, de peterselie en



de dooier in de kom en meng de ingrediënten tot een gladde massa.

gedroogde

Proef het mengsel af op peper en zout.

1 eetlepel gehakte peterselie

7 Verwijder eventuele lelijke buitenste bladderen van de kroppen sla.



1 eidooier

Trek alle bladeren er een voor een af, pas op dat ze niet scheuren, en

3 kroppen sla

was ze voorzichtig in koud water. Bewaar de kleinste blaadjes voor een

1 liter zelfgemaakte vleesbouillon, zie het

salade op een andere dag.

recept op pagina 24

8 Breng 5 liter water aan de kook, voeg 1 eetlepel zout toe, en leg er 3



voor elke portie: 1 snee brood, donker

of 4 slablaadjes in. Schep ze er na 5 of 6 seconden met een schuimspaan

geroosterd of bruingebakken in de boter

weer uit.

9 Leg de blaadjes plat op een werkvlak. Snijd stukjes nerf die niet zacht



zijn weg. Leg op elk blad ongeveer 1 eetlepel van het mengsel in de

vorm van een dun worstje. Rol het blad op en vouw het om de vulling

heen dicht. Druk elk rolletje voorzichtig met de hand aan, zodat het

een strak pakketje wordt.

10 Herhaal bovenstaande instructies met de rest van de bladeren.



Werk steeds met 3 of 4 tegelijk. Voeg voor het koken van de blaadjes

geen zout meer toe. Leg bij kleine blaadjes twee blaadjes gedeeltelijk

over elkaar om één groot omhulsel voor de vulling te maken.
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11 Leg de rolletjes als ze allemaal klaar zijn dicht tegen elkaar in een



soeppan of andere grote pan. Laat geen ruimte tussen de rolletjes en

maak zoveel lagen als nodig is. Leg op de bovenste laag een bord of

plat deksel dat net in de pan past, om de rolletjes tijdens het koken op

hun plaats te houden.

12 Giet zoveel bouillon in de pan dat het bord of deksel 2½ cm onder-



staat. Leg het deksel op de pan, breng de bouillon op een matig vuur

aan de kook en laat de soep gerekend vanaf dat moment ongeveer 30

minuten zachtjes koken.

13 Giet intussen de rest van de bouillon – er moet zeker 3½ dl over



zijn – in een pannetje. Leg het deksel erop en zet het pannetje op een

zeer laag vuur.

14 Haal de gevulde slarolletjes als ze klaar zijn uit de pan en leg ze in



soepborden of kommen, op een snee geroosterd of gebakken brood.

Doe dat voorzichtig, de rolletjes mogen niet losgaan. Giet de rest van

de bouillon uit de grote pan erover en alle bouillon uit het kleine pan-

netje. Bestrooi de soep in de borden met geraspte Parmezaanse kaas.

Serveer de soep direct.

Schelpdierensoep

De authentieke smaak van de meeste Italiaanse gerechten is meestal

goed te benaderen door iedereen die houdt van de directe, eenvou-

dige Italiaanse manier van koken. Met schelpdieren moet men

soms met meer omhaal te werk gaan om een dergelijk resultaat te

bereiken. De schelpdieren van mijn geboortestreek Romagna, ooit

zo overvloedig aanwezig en goedkoop dat ze in ons dialect povrazz



– poveracce in het Italiaans – ofwel ‘voedsel voor de armen’ heetten,



hebben, als ze uit de zee komen, een volle, peperige smaak, zodat je

tijdens het koken haast niets hoeft toe te voegen. De meeste schelp-

dieren uit andere streken kunnen daarentegen alle hulp gebruiken.

Daarom wordt in het nu volgende recept gewerkt met sjalotjes,

wijn en rode peper, ingrediënten die u waarschijnlijk achterwege

zou laten als u het gerecht ergens langs de Adriatische kust klaar-

maakte.

In Italië zal geen enkel kookboek en geen enkele kok u ooit aanraden schelpen weg te

gooien die tijdens het koken niet opengaan. Schelpdieren blijven dicht omdat ze leven

en de schelpen die niet open willen leven juist. Hoe weet je trouwens, als u ze rauw uit de

schelp eet, welke in de pan open zouden zijn gegaan? Het zijn juist de schelpen die open

blijven tijdens het schoonmaken die u moet weggooien, want die zijn dood.
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1 Zet de schelpdieren 5 minuten in een bak met koud water. Laat het



Voor 4 personen

water weglopen, vul de bak nogmaals met vers koud water en laat de

schelpen erin liggen. Boen ze een voor een stevig schoon met een zeer

3 dozijn levende kleine schelpdieren,

harde borstel. Ververs het water nogmaals en boen ze nog een keer.

bijvoorbeeld venusschelpen

Doe dit nog 2 of 3 maal, steeds in vers water, tot er geen zand meer op

8 eetlepels extra vergine olijfolie

de bodem van de bak ligt. Gooi schelpen die zich tijdens het boenen

1½ eetlepel heel fijn gehakte sjalotten of



niet potdicht sluiten, weg.

uien

2 Neem een pan die groot genoeg is om straks alle schelpen in niet meer



4 theelepels heel fijn gehakte knoflook

dan 2 of 3 lagen in te leggen. Doe de olijfolie en de gehakte sjalot in de

2 eetlepels heel fijn gehakte peterselie

¼ theelepel gehakte hete rode peper



pan en zet die op een matig vuur. Bak de sjalot glazig en voeg dan de

½ theelepel maïzena, opgelost in 12 eetlepels



knoflook toe. Zodra de knoflook lichtgeel kleurt, kan de peterselie erbij.

Roer even door en voeg de rode peper, de maïzena met de wijn toe. Laat

droge witte wijn

het mengsel op een hoog vuur ongeveer 2 minuten doorkoken, roer

voor elke portie: 1 dikke snee brood met

daarbij regelmatig. Doe vervolgens alle schelpdieren in de pan.

knapperige korst, geroosterd

3 Roer een paar keer door en probeer daarbij zo veel mogelijk schelpen



om te scheppen. Leg het deksel op de pan en laat het vuur hoog staan.

Controleer de schelpdieren regelmatig en beweeg ze met een lepel

met een lange steel heen en weer. De ene schelp gaat eerder open dan

de andere. Haal de schelpen die open zijn met een tang of schuim-

spaan uit de pan en leg ze in een schaal.

4 Wanneer alle schelpen open zijn en in de schaal liggen kan de pan



van het vuur. Houd hem schuin en schep het vocht eruit. Giet het

over de schelpen. Probeer het vocht niet te veel in beroering te bren-

gen en ga niet met de lepel over de bodem van de pan, want daar kan

zich nog zand bevinden. Zet de schaal met schelpdieren direct op tafel

en geef bij elk bord een snee geroosterd brood.

Schelpdierensoep met doperwten

Schelpdieren en groene groenten passen goed bij elkaar en als er

mooie, verse doperwtjes zijn, is dit een bijzonder lekkere, spranke-

lende soep. Als de verse doperwten al op leeftijd en melig zijn, kunt u

beter diepvriesdoperwten gebruiken.

1 Week en was de schelpdieren volgens de aanwijzingen op pagina



Voor 6 personen

111-112. Gooi schelpen die niet dichtgaan als u ze aanraakt, weg.

2 Doe de schelpen in een pan die zo groot is dat ze er in twee, maxi-



3 dozijn verse, levende venus- of tapijtschelpen

maal drie lagen in passen. Leg een goed sluitend deksel op de pan en

1½ kg verse doperwten, vuil gewicht, of 1 kg



zet hem op een hoog vuur. Controleer de schelpen regelmatig, terwijl

diepvriesdoperwten, ontdooid

u ze heen en weer beweegt met een lepel met een lange steel, zodat de

6 eetlepels extra vergine olijfolie

onderste naar boven komen. Haal schelpen zodra ze opengaan met

2 middelgrote uien, gehakt

een tang of schuimspaan uit de pan en leg ze op een bord of in een

3 theelepels gehakte knoflook
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kom. Zet de pan pas van het vuur als de laatste schelp opengegaan en

2 eetlepels gehakte peterselie

uit de pan geschept is. Leg het deksel terug op de pan.

170 g Italiaanse pruimtomaten uit blik, in

3 Haal de diertjes uit de schelpen en gooi de schelpen weg. Doop de



stukken, met het sap

schelpdieren een voor een in het kookvocht om eventuele restanten

zout

zand eraf te spoelen. Doe het voorzichtig, zonder het kookvocht al te

zwarte peper uit de molen

zeer in beroering te brengen.

crostini, gemaakt volgens het recept op

4 Snijd de schelpdieren in 2 of 3 stukken en doe ze in een schone kom.



pagina 90

5 Giet overgebleven kookvocht uit de kom of van het bord waarop de



schelpdieren eerder lagen, weer in de pan.

6 Hang een zeef in een kom en leg een stuk keukenpapier in de zeef.



Giet al het kookvocht uit de pan door de zeef.

7 Giet zoveel van het kookvocht over de schelpdieren dat ze vochtig



blijven en bewaar de rest.

8 Bij gebruik van verse doperwten Dop ze en behandel een kop

vol lege peulen om ze mee te koken, zie daarvoor de aanwijzingen op

pagina 93. Zet ze even in koud water, laat ze uitlekken en spoel ze af.

Bij gebruik van ontdooide diepvriesdoperwten Ga verder met

de volgende stap.

9 Neem een wijde, hoge braadpan, doe de olie en de gehakte ui erin



en zet hem op een matig vuur. Fruit de ui glazig en voeg de gehakte

knoflook toe. Roer af en toe door. Voeg, als de knoflook mooi goud-

geel is, de gehakte peterselie toe, roer door, en doe er de stukken

tomaat en het sap bij. Voeg zout en peper uit de molen toe en laat het

mengsel 10 minuten zachtjes koken. Roer zo nu en dan.

10 Voeg de gedopte erwten en de schoongemaakte peulen of de



ontdooide diepvrieserwten en de rest van het gezeefde vocht van de

schelpdieren toe. Giet er indien nodig zoveel water bij dat de doperw-

ten 2½ cm onderstaan. Leg het deksel op de pan en laat de soep op een



laag vuur zachtjes koken. Verse doperwten moeten meestal minstens

10 minuten koken voor ze gaar zijn, afhankelijk van hoe vers en hoe

groot ze zijn. Diepvriesdoperwten hebben maar 1 of 2 minuten nodig.

Proef de soep af op zout en peper.

11 Voeg de stukken schelpdier en de rest van het kookvocht toe. Kook



de soep niet langer dan enkele seconden door, dat is lang genoeg om

de schelpdieren warm te maken, anders worden ze taai. Schep de soep

direct in kommen en geef er crostini bij.
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Mosselsoep

1 Was en boen de mosselen schoon volgens de aanwijzingen op



Voor 4 personen

pagina 81. Gooi de schelpen weg die niet dichtgaan als ze worden

aangeraakt.

1 kg levende mosselen in de schelp

2 Neem een pan waar straks alle schelpen gemakkelijk in passen. Doe



6 eetlepels extra vergine olijfolie

er de olie en de gehakte knoflook in en zet de pan op een matig vuur.

3 theelepels fijngehakte knoflook

Fruit de knoflook lichtgeel. Roer de peterselie erdoor en voeg de stuk-

1 eetlepel grof gehakte peterselie

ken tomaat en de rode peper toe. Laat het mengsel ongeveer 25 minu-

250 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

ten zonder deksel zachtjes sudderen of tot de olie boven komt drijven.

uitgelekt, in stukken

¼ theelepel gehakte hete rode peper



3 Doe alle mosselen in de schelp in de pan, leg het deksel erop en zet



het vuur hoog. Controleer de mosselen regelmatig, beweeg ze daarbij

voor elk bord: 1 dikke snee brood met

heen en weer en schep ze vanaf de bodem met een grote lepel om. Laat

knapperige korst, geroosterd of in de oven

ze koken tot alle mosselen open zijn gegaan.

bruingebakken, licht ingewreven met een

4 Leg onder in elk soepbord een stuk knoflookbrood, schep de mos-



gepelde, geplette teen knoflook

selen met de saus erover en serveer de soep direct.

Soep met pijlinktvis en artisjokken

Als men aan de Italiaanse Rivièra vlees of vis bereidt, wordt de uiterste

zorg besteed aan het vinden van de groente die er het best bij past. Deze

soep met pijlinktvis en artisjokken is daar een voorbeeld van. De com-

binatie is fris en prachtig om te zien: een mengeling van parelmoeren

ringetjes en mosgroene reepjes, geschenken van de zee en de zon.

1 Maak de pijlinktvis schoon volgens de aanwijzingen op pagina



Voor 4 personen

260. Snijd de zakken in ringetjes van ongeveer ½ cm breed, splits



de groepjes tentakels in tweeën en halveer tentakels die langer dan

500 g verse of ontdooide

2½ cm zijn.



diepvriespijlinktvissen, in hun geheel, de

2 Doe de olie en de knoflook in een steelpan en zet die op een halfhoog



lichaamszak liefst korter dan 15 cm

vuur. Laat de knoflook licht kleuren. Voeg de peterselie toe, roer even

8 eetlepels extra vergine olijfolie

door, doe de inktvis erbij. Schep alles om. Voeg royaal peper uit de

2 theelepels heel fijn gehakte knoflook

molen en de wijn toe en roer nogmaals. Giet er, als dat nodig is, zoveel

3 eetlepels gehakte peterselie

water bij dat de stukken inktvis minstens 4 cm onderstaan. Leg zodra

zwarte peper uit de molen

2½ dl droge witte wijn



het vocht begint te koken het deksel op de pan en zet het vuur laag.

Kook de stukken inktvis 40 minuten of wat langer, tot ze zacht aan-

1 grote of 2 middelgrote artisjokken

voelen als u er met een vork in prikt. Voeg als de inktvis minder dan

sap van ½ citroen



4 cm onderstaat, meer water toe.

zout

3 Maak intussen de artisjokken schoon volgens de aanwijzingen



in elk bord: 1 dikke snee brood met

op pagina 64-66. Snijd ze in de lengte in flinterdunne plakjes, liefst

knapperige korst, gegrild of in de oven

met een deel van de steel eraan. Dompel de plakjes artisjok in een

geroosterd, licht ingewreven met een gepelde,

kom met water waaraan u het citroensap hebt toegevoegd.

geplette teen knoflook
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4 Voeg als de inktvis gaar is, zout toe en roer dat even door. Laat de



plakjes artisjok uitlekken, spoel ze onder de koude kraan af en doe ze

in de pan met inktvis. Voeg zoveel water toe dat alles 5 cm onderstaat.

Roer er wat extra zout door en leg het deksel weer op de pan. Kook de

artisjokken gaar in ongeveer 15 minuten, afhankelijk van de soort en

kwaliteit van de artisjokken. Proef af op zout en peper.

5 Leg in elk soepbord een stuk knoflookbrood, schep de soep erover



en serveer direct.
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Pasta






 

Het koken van pasta



De pan Gebruik een lichtgewicht pan, bijvoorbeeld van geëmailleerd



aluminium, die de hitte snel doorgeeft en gemakkelijk hanteerbaar is

als hij vol zit met pasta en kokend water.

Het vergiet Er moet een ruim vergiet op een voet klaarstaan in de



gootsteen.

Water Pasta heeft veel water nodig om vrij in te kunnen bewegen,



anders wordt hij kleverig. U hebt 4 liter water nodig voor 500 gram

pasta. Gebruik nooit minder dan 3 liter, zelfs niet voor een kleine hoe-

veelheid pasta. Voeg nog een liter toe voor elke extra 250 gram, maar

kook niet meer dan een kilo in dezelfde pan. Grote hoeveelheden pasta

zijn moeilijk goed te koken, en pannen met zoveel water zijn zwaar en

gevaarlijk in het gebruik.

Zout Voeg voor iedere 500 gram pasta minstens anderhalve eetlepel



zout toe, iets meer als de saus zacht van smaak is en weinig zout bevat.

Doe het zout bij het water als het kookt. Wacht tot het water weer

kookt en voeg dan pas de pasta toe.

Olijfolie Doe nooit olie in het water, behalve bij het koken van



gevulde zelfgemaakte pasta. In dat geval vermindert een eetlepel olie

de wrijving tussen de stukken gevulde deegwaar en voorkomt dat ze

stukgaan.

Het berekenen van porties 500 gram verpakte fabriekspasta is



goed voor 4 à 6 porties, afhankelijk van wat erna gegeten wordt. Kijk

bij het stuk over zelfgemaakte pasta op pagina 121-122 voor de beno-

digde hoeveelheden verse pasta.

Het koken De pasta gaat pas in de pan als het kokende water is



gezouten en weer bruisend kookt. Doe alle pasta er in één keer in en

leg het deksel even op de pan om het water snel weer aan de kook te

brengen. Let op dat het water niet overkookt en de gasvlam dooft.

Wanneer het water weer kookt, kan het deksel schuin op de pan. U

kunt de pasta ook zonder deksel koken. Gebruik een lange houten

lepel om te roeren zodra de pasta het water in gaat en roer regelmatig

tijdens het koken.
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Gebruik bij het koken van lange fabriekspasta als spaghetti of percia-

telli een lange houten lepel om de pasta te buigen en helemaal onder

te dompelen zodra hij in de pan zit. Breek spaghetti of andere lange

pasta nooit in kleinere stukken.

Pak zelfgemaakte pasta in een keukendoek, houd de ene kant van de

doek hoog boven het kokende water goed vast en laat de andere kant

vieren, zodat de pasta in het water glijdt.

Al dente Pasta moet beetgaar gekookt worden, al dente. De stevigheid

van spaghetti en andere fabriekspasta verschilt van die van fettuccine

en andere zelfgemaakte pasta. De laatste heeft altijd minder beet dan

de eerste, maar moet niet papperig zijn en nog weerstand bieden aan

de tanden, anders wordt de pasta zwaar en verliest hij zijn veerkracht

en vermogen om de smaken van de saus goed door te geven.

Het afgieten Giet de pasta af zodra hij gaar is, en geen seconde later.

Schud het vergiet een paar keer krachtig op en neer en heen en weer,

om al het water eruit te laten lekken.

Het mengen met de saus De saus moet klaarstaan als de pasta gaar is.

Laat afgegoten pasta niet in het vergiet staan terwijl u de saus nog moet

maken of opwarmen. Doe gare, afgegoten pasta onmiddellijk over in een

warme serveerschaal en meng ook direct de saus erdoor. Als er geraspte

kaas bij moet, voeg dan een gedeelte meteen toe en schep de pasta om.

Door de hitte smelt de kaas, die zich dan romig met de saus mengt.

Het mengen is de belangrijkste in de serie handelingen die leidt tot

een schaal pasta op tafel. Tot het mengen zijn pasta en saus twee ver-

schillende dingen. Mengen overbrugt de scheiding en maakt er een

eenheid van. De olie of boter moet iedere sliert gelijkmatig bedekken,

elk hoekje bereiken en de smaken van de ingrediënten van de saus

meenemen. Hoe mooi een saus ook is, hij moet niet boven op of onder

in de schaal liggen. Als hij niet goed verspreid wordt, krijgt een deel

van de pasta te weinig smaak.

Schep snel en goed om bij het toevoegen van de saus. Gebruik een

vork en een lepel, of twee vorken, om de pasta van de bodem van de

schaal naar boven te halen, te scheiden, op te tillen, te laten vallen, te

draaien, kortom, heel goed te mengen. Als de saus dik is en moeilijk

mengt, maak hem dan los met een vork en lepel.

Voeg aan een saus op boterbasis een klont verse boter toe en schep

nog een paar keer om. Doe bij een saus op oliebasis hetzelfde met een

scheutje olijfolie.

Verse pasta absorbeert meer saus dan fabriekspasta en meestal is meer boter/olie nodig.
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Het serveren De pasta moet zodra hij met de saus vermengd is



geserveerd worden. De gasten moeten hun gebabbel staken en gaan

eten. Het belangrijkste is dat de pasta op het moment dat hij gaar is

direct afgegoten, met de saus vermengd, geserveerd en gegeten wordt.

Gekookte, hete pasta moet meteen verwerkt worden, anders wordt

het een kleffe, kleverige massa.

Fabriekspasta



De verpakte, droge pasta die we fabriekspasta noemen is te koop in

bekende vormen als spaghetti, penne en fusilli. Die kunnen door uzelf

niet zo gemakkelijk worden gemaakt als in commerciële pastafabrie-

ken met industriële apparatuur. Droge pasta uit de fabriek hoeft niet

minder fijn te zijn dan de verse pasta die u zelf maakt. Integendeel,

voor veel gerechten is pasta uit de fabriek de beste keuze, hoewel de

bijzondere eigenschappen van zelfgemaakte pasta soms de voorkeur

verdienen. De verschillen tussen de twee soorten pasta en de alge-

mene toepassingen worden besproken op pagina 193.

Het zelf maken van

verse pasta



Tenzij u in de streek Emilia-Romagna woont, waar nog steeds een

paar winkeltjes zijn die met de hand gemaakte pasta verkopen, kunt

u met de deegroller of met de machine veel betere verse pasta maken

dan je waar dan ook kunt kopen of eten.

Maar de twee methoden zijn niet alleen verschillende manieren om

hetzelfde doel te bereiken. Pasta die met de hand gerold is, is heel

anders dan verse pasta die met een machine is gemaakt. Bij handge-

rolde pasta wordt het deeg dunner gemaakt door het met snelle hand-

bewegingen uit te rekken en door het uit te rollen met een grote hou-

ten stok van bijna een meter lang. Bij gebruik van een machine wordt
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het deeg tussen twee cilinders geperst tot het de gewenste dikte heeft.

De kleur van met de hand uitgerekte pasta is duidelijk donkerder

dan de geperste uit de machine: het oppervlak heeft een nauwelijks

zichtbaar patroon van met elkaar verbonden randen en uithollingen.

Als de pasta gekookt is, zuigt hij de saus op en wasemt vocht uit.

De textuur is fluweelzacht en kan door geen andere pasta worden

geëvenaard. Met de deegroller werken is jammer genoeg geen kwestie

van instructies opvolgen, maar eerder het leren van een ambacht. De

handelingen moeten steeds weer met veel geduld worden herhaald

en worden beheerst door een paar behendige, gewillige handen, tot

de bewegingen meer intuïtief dan weloverwogen worden uitgevoerd.

De machine daarentegen vergt geen bijzondere vaardigheden. Na

het leren combineren van eieren en bloem tot een deeg dat niet te

vochtig, maar ook niet te droog is, moet er alleen nog maar een serie

buitengewoon simpele mechanische handelingen worden uitgevoerd

om zelf, bij de eerste poging al een mooie verse pasta te maken. En

nog goedkoop ook.

Pasta met de machine

De machine De enige pastamachine die in aanmerking komt, is die



met een set parallelle cilinders, meestal van staal, om deeg mee te kne-

den en dunner te maken, en een dubbele set messen, een brede voor fet-

tuccine en een heel smalle voor tagliolini. Bijna al deze machines wor-

den met de hand gedraaid, maar er worden ook elektrische gemaakt.

Ook is er een aparte motor te koop, die eenvoudig aan de machine

vastgemaakt kan worden en die het draaiende handvat vervangt.

Koop vooral niet zo’n afschuwelijk apparaat dat aan de ene kant eie-

ren en bloem mengt en aan de andere kant een heel assortiment aan

pastavormen uitbraakt. Wat eruit komt is een slijmerig en uiterst

verwerpelijk product, en bovendien is het een enorme klus om het

ding schoon te maken.

Voor geel pastadeeg Van 125 g patentbloem en 2 grote eieren kunt



u ongeveer 350 g zelfgemaakte pasta maken. Dat zijn 3 standaard-

porties, of 4, als het om een voorgerecht gaat. Gebruik bovenstaande

verhouding tussen eieren en bloem als maatstaf, die bijgesteld kan

worden als de eieren veel bloem opnemen. Zelfs de vochtigheidsgraad

in de keuken kan van invloed zijn.

Voeg ½ eetlepel melk aan het basisrecept toe als de gele pasta bedoeld is om te vullen.



121

pasta


 

Voor groen pastadeeg 175 g patentbloem, 2 grote eieren en 150 g



ontdooide diepvriesbladspinazie of 250 g verse spinazie. Dat levert

ongeveer 500 g groene pasta op, goed voor 4 porties.

De ontdooide diepvriesspinazie moet eerst in een afgedekte pan met

½ theelepel zout koken tot hij zacht is en niet rauw meer smaakt. Was



en kook de verse spinazie zoals beschreven wordt op pagina 89. Laat

beide soorten spinazie goed uitlekken en knijp er na afkoeling met

de hand zo veel mogelijk vocht uit. Hak de spinazie fijn met een mes

en niet in een keukenmachine, want daarmee komt te veel vocht los.

Behalve spinazie is geen ander kleurmiddel geschikt. De alternatieven hebben geen

smaak en zijn dus gastronomisch niet interessant. En als ze wel smaak toevoegen, zoals

de verschrikkelijke zwarte pasta die gekleurd is met inktvisinkt, is het niet lekker. Pasta

hoeft niet te worden opgedirkt, behalve met de kleuren en aroma’s van de saus.

Het samenvoegen van eieren en bloem Omdat niemand van



tevoren weet hoeveel bloem er nodig is, is het het beste om de eieren

en de bloem met de hand te mengen, zodat naar behoefte meer bloem

kan worden toegevoegd.

Stort de bloem op een werkblad, maak er een ronde berg van en

maak in het midden een kuil. Breek de eieren in de kuil. Voeg op dit

moment ook de gehakte spinazie toe als het groen deeg moet worden.

Klop de eieren 1 minuut los met een vork, net als voor een omelet.

Klop een minuut langer als u spinazie gebruikt. Duw wat bloem van

de rand van de kuil en meng dat beetje bij beetje met een vork door

de eieren tot die niet meer vloeibaar zijn. Schuif met beide handen de

randen van de bloemberg dichter bij elkaar, maar duw wat bloem opzij

tot blijkt dat die wel of niet nodig is. Werk de bloem en de eieren door

elkaar met de vingers en de handpalmen tot het een glad en homogeen

mengsel is. Als het nog steeds vochtig is, moet er nog wat bloem bij.

Als de massa goed aanvoelt en er naar uw idee geen bloem meer bij

moet, was dan de handen, droog ze en doe een simpele test. Druk uw

duim diep in het deeg: als die er schoon uitkomt, zonder plakkerig

deeg erop, is meer bloem niet nodig. Leg de bloem-eimassa even weg,

schraap alle kruimels en stukjes bloem van het werkblad en bereid u

voor op het kneden.

Het kneden Het goed kneden van het deeg is een van de geheimen



van de superieure pasta die u zelf kunt maken. Pastadeeg kan in een

machine worden gekneed, maar dat gaat niet echt veel sneller dan

met de hand en het resultaat is veel minder, vooral bij het kneden met

een keukenmachine.

Terug naar het bloem-eimengsel. Duw de massa naar voren met de
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muis van uw hand, de vingers gebogen. Vouw het dubbel, draai het

een halve slag, druk er weer hard op met de muis van uw hand en

begin van voren af aan. De deegbal moet steeds in dezelfde richting

gedraaid worden, met de klok mee of ertegenin, wat het beste bevalt.

Na 8 volle minuten kneden op deze manier moet het deeg zo glad zijn

als een babyhuidje en is het klaar voor de machine.

Deel het deeg in twee of meer porties als u met een grote hoeveelheid werkt, en kneed die

één voor één. Pak het deeg waarmee u niet bezig bent én het deeg dat al klaar is, strak

in plasticfolie.

Het dunner maken Snijd elke deegbal die met 2 eieren is gemaakt,



in 6 gelijke delen. Er moeten dus driemaal zoveel porties deeg zijn als

gebruikte eieren.

Spreid schone, droge theedoeken uit over het aanrecht in de buurt van

de machine die u gaat gebruiken. Als u veel pasta gaat maken, hebt u

een groot aanrecht en veel theedoeken nodig.

Zet de twee gladde cilinders waarmee het deeg dunner wordt gemaakt

op de wijdste stand. Maak een van de stukken deeg platter door er

met uw vuist op te slaan en leid het door de machine. Vouw het deeg

tweemaal op, tot eenderde van de bereikte lengte, en draai het met

de smalle kant nog eens door de machine. Doe dit nog 2 of 3 keer en

leg dan de platte strook pasta op een theedoek op het aanrecht. Begin

netjes aan één kant van het aanrecht, zodat u ruimte houdt voor de

volgende stroken.

Neem weer een stuk deeg, maak het met de hand platter en draai het

door de machine zoals hierboven beschreven. Leg de strook naast de

eerste op het aanrecht, maar zorg ervoor dat ze elkaar niet raken of op

elkaar liggen, omdat ze nog zo vochtig zijn dat ze aan elkaar zullen

plakken. Bewerk alle stukken deeg op deze manier.

Volg deze procedure als de pasta later tot slierten wordt gesneden. Als het deeg gebruikt

wordt voor ravioli of andere gevulde deegwaar, lees dan de opmerking over gevulde pasta

hieronder.

Zet de opening tussen de rollers in de machine een stand kleiner. Neem de eerste strook

pastadeeg en draai hem nog eens door de machine. Vouw hem niet dubbel, maar spreid

hem uit op de theedoek.

Als alle stroken pasta in volgorde tussen de nauwer afgestelde cilinders zijn gedraaid,

worden die nog een stand nauwer afgesteld en worden alle stroken nog eens bewerkt.

De plakken worden steeds langer naarmate ze dunner worden, en als er niet genoeg

ruimte is om ze neer te leggen op het aanrecht, mag u ze ook over de rand laten hangen.

Ga door met het steeds in volgorde dunner maken van de deeglappen door de machine

steeds nauwer af te stellen, tot de pasta zo dun is als uw bedoeling was. Deze stap-voor-
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stapmethode, die commerciële makers van verse pasta flink bekorten of zelfs overslaan,

leidt samen met goed kneden tot de stevigheid en structuur die goede pasta kenmerken.

Gevulde pasta Pastadeeg dat gebruikt wordt als omhulsel voor een



vulling, moet zacht en plakkerig zijn. Daarom is de procedure voor

dat deeg een beetje anders dan hierboven staat beschreven: werk met

één stuk deeg het hele proces door tot het de gewenste dikte heeft,

snijd het in stukken en vul het volgens het gekozen recept. Ga dan

pas door met het volgende stuk deeg. Houd de stukken deeg die nog

bewerkt moeten worden, steeds strak ingepakt in plasticfolie.

Het drogen Voor alle gesneden pasta, zoals fettuccine, tagliolini en



pappardelle, moeten de stroken die op de theedoeken liggen minstens

10 minuten drogen, afhankelijk van de temperatuur en de ventilatie in

de keuken. Draai het deeg af en toe om. Het is klaar om te snijden als

het nog zo buigzaam is dat het niet barst als het wordt gesneden, maar

niet zo zacht en vochtig dat de slierten aan elkaar plakken. Pasta moet

alleen langer drogen als hij wordt bewaard om later te gebruiken.

Het snijden van platte pasta Gebruik de brede messen op de



machine om fettuccine te maken, de smallere voor tonnarelli of tagli-



olini. De stroken pasta kunnen in de machine worden gesneden als

ze voldoende gedroogd, maar niet uitgedroogd zijn. Scheid de linten

pasta terwijl ze eruit komen en spreid ze uit op de theedoeken. Doe de

pasta bij elkaar in één theedoek als ze gekookt moet worden en laat de

slierten uit de doek in kokend, gezouten water glijden, zoals beschre-

ven onder Het koken van pasta op pagina 118.

   speciale pastavormen



Tonnarelli Een van de interessantste vormen is deze dunne, vier-



kante soort uit Midden-Italië, die met heel veel sauzen uitstekend

samengaat. Hij wordt ook wel maccheroni alla chitarra genoemd, omdat



het apparaatje waarmee het gesneden wordt op een gitaar lijkt. Deze

pasta is even dik als breed. Door de stevigheid krijgt deze soort de

structuur en de beet van fabriekspasta, terwijl het oppervlak geschikt

blijft voor fijne sauzen, het kenmerk van alle zelfgemaakte pasta.

De machine is perfect voor het maken van tonnarelli. Het deeg voor

tonnarelli moet dikker blijven dan voor fettuccine of andere pastavor-

men. Om de vierkante doorsnede te krijgen die bij deze pasta hoort,

moet de dikte van de strook deeg gelijk zijn aan de breedte van de

smallere snijgleuven van de machine. Bij de meeste machines is de

op één na laatste diktestand bij het dunner maken van het deeg de

goede voor tonnarelli. Probeer dat even uit door een stuk deeg op die
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stand door de machine te halen en te kijken of de dikte gelijk is aan de

breedte van de smalle snijgleuven.

Pappardelle In Bologna, de stad waar zelfgemaakte pasta hoogtij



viert, is deze opvallend brede pastavorm zeer favoriet. Het grotere

oppervlak gaat goed samen met stevige sauzen, of ze nu met vlees

gemaakt zijn, met groenten of met beide. Hij moet met een mes

gesneden worden, omdat de machine niet de juiste messen heeft voor

pappardelle. Snijd de uitgerolde deegstroken in linten van ongeveer

15 cm lang en 2½ cm breed. Een deegradertje is het meest geschikte



gereedschap hiervoor. Een gekarteld exemplaar geeft een leuk effect.

Tagliatelle Bij gebruik van de bredere messen van de pastamachine



heet het resultaat fettuccine. Tagliatelle, de klassieke pastasoort uit

Bologna en meest geschikte voor Bolognesesaus, is iets breder en moet

met een mes gesneden worden. Vouw de dunne stroken pasta als ze

droog genoeg zijn om te snijden, maar nog zacht genoeg om te buigen

zonder dat ze barsten, losjes in de lengte tot een platte ‘rol’ van onge-

veer 7½ cm breed. Snijd de rol met een hakmes of een soortgelijk mes



in stroken van ongeveer ½ cm breed. De uitgerolde repen hebben dus



dezelfde lengte als de oorspronkelijke lap deeg.

Het drogen van pasta om die te bewaren Veel mensen denken dat



verse pasta zacht moet zijn. Dat is een misverstand. Pasta is inderdaad

zacht als hij net gemaakt is, en kan ook zo gekookt worden. Maar als

u met koken wacht, droogt de pasta uit, dat is een natuurlijk proces

en er is geen reden om het te verstoren. Integendeel, alle kunstmatige

methoden waarmee verse pasta zacht gehouden wordt – bestrooien

met maïsmeel, verpakken in plasticfolie, in de koelkast leggen – zijn

niet alleen onnodig, maar tasten de kwaliteit van de pasta aan en moe-

ten vermeden worden. Bij het koken krijgt goede gedroogde pasta weer

alle structuur en smaak terug die hij bij het maken had. Het slappe

product dat wordt verkocht als ‘verse’ pasta heeft dat niet.

Eenmaal gedroogd kan verse zelfgemaakte pasta weken bewaard worden,

gewoon in een keukenkastje, net als een pak spaghetti. Pak wat slierten

deeg samen als ze gesneden uit de machine komen, en draai ze in ronde

nestjes. Laat ze helemaal drogen voor ze worden opgeborgen. Als er nog

vocht in zit, zullen ze gaan schimmelen. Laat de nestjes voor de zekerheid

24 uur drogen op theedoeken. Bewaar ze als ze droog zijn in een grote doos

of in een blik, met keukenpapier tussen alle lagen. Behandel ze voorzich-

tig, want ze breken snel. Berg ze op in een droge kast, niet in de koelkast.

Gedroogde verse pasta moet iets langer koken.
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Pasta voor soep

Gesneden voor in de soep wint zelfgemaakte pasta, met zijn lichte

ei-smaak en zachtere consistentie, het duidelijk van de verpakte

fabriekssoorten.

Maltagliati De beste pasta om te gebruiken in dikke soepen, vooral



bonensoepen. De naam betekent ‘slecht gesneden’ vanwege de onre-

gelmatige driehoeksvorm. Vouw de pastastroken in platte rollen, zoals

hiervoor beschreven voor tagliatelle. In plaats van ze overdwars te snij-

den, zoals voor gewone pasta, moeten deze schuin afgesneden worden,

eerst aan de ene hoek, dan aan de andere. Zo ontstaat er een punt in het

midden van de aangesneden rol pasta. Snijd die recht af en snijd daarna

weer de hoeken schuin af. Haal na het snijden van een hele rol de mal-

tagliati meteen van elkaar los, zodat ze niet aan elkaar gaan plakken.

Het is handig om bij het zelf maken van pasta elke keer een deel van

het deeg te gebruiken voor het maken van maltagliati. Ze kunnen

gedroogd en bewaard worden zoals boven beschreven en zo is er altijd

wat voorradig om aan een soep toe te voegen.

Quadrucci Dit zijn kleine vierkantjes, zoals hun Italiaanse naam



aangeeft, en ze worden gemaakt door pastadeeg eerst zo breed als

tagliatelle te snijden, en ze daarna niet los te halen, maar overdwars in

vierkantjes te snijden. Quadrucci zijn vooral erg lekker in een mooie

zelfgetrokken bouillon met doperwten en gesauteerde kippenlevers.

Manfrigul Pasta die in kleine, op gerst lijkende korrels is gehakt,



een specialiteit van Romagna, het noordoostelijke kustgebied aan de

Adriatische Zee. Ze zijn lekker om op te kauwen en vormen een aan-

genaam textuurcontrast in soep.

Maak gekneed deeg zoals eerder beschreven op pagina 121-123 en

maak het met uw handpalm platter tot een dikte van ongeveer 5 cm.

Snijd het in zo dun mogelijke plakken en spreid die uit op een schone,

droge theedoek. Draai ze een of twee keer om en laat ze drogen tot ze

hun plakkerigheid verliezen, maar niet zo droog zijn dat ze kunnen

breken. Afhankelijk van de temperatuur en de ventilatie in de keuken

duurt dat 20 à 30 minuten. Snijd een van de plakken door om te zien of

het deeg nog plakt. Zo niet, leg dan alle plakken deeg op een snijplank

en snijd ze met een scherp mes in heel kleine dobbelsteentjes.

Manfrigul kan in een keukenmachine gehakt worden, met het stalen mes. Zet de motor

steeds kort aan, dan uit en dan weer aan, om een zo gelijkmatig mogelijk resultaat

te krijgen. Stop als het deeg op kleine kogeltjes lijkt. Een deel van het deeg zal in de
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machine verpulverd worden. Gooi dat weg door de kom van de keukenmachine boven een

fijne zeef om te keren en het verpoederde deeg eruit te schudden.

Manfrigul blijft lang goed en u kunt altijd een voorraadje bij de hand hebben. Spreid

de korrels uit op een droge schone theedoek en laat ze door en door drogen. Dat duurt

ongeveer 12 uur, dus laat ze gewoon een nacht liggen. Bewaar ze in een keukenkastje in

een gesloten glazen pot.

Gebruik manfrigul in groentesoepen en in alle soepen waar ook net zo goed rijst of

gort in kan. Manfrigul is ook heel lekker in zelfgetrokken vleesbouillon, met geraspte

Parmezaanse kaas erover.

Gevulde pastavormen

Werk voor alle vormen die hieronder beschreven staan alleen met

zacht, vochtig en zojuist gemaakt deeg. Lees eerst de aanwijzingen in

de opmerking over gevulde pasta op pagina 134. Doordat deeg dat net

is uitgerold zacht is, is het makkelijker te verwerken en de kleverig-

heid is nodig om de pasta goed dicht te maken en te voorkomen dat

de vulling er tijdens het koken uit lekt.

Tortellini De gevulde pasta die in Bologna tortellini heet, noemen ze



in Romagna – het gebied rond Ravenna, Forli en Rimini – cappelletti.



Er zijn verschillende vullingen, maar de methode om de omhulsels

te maken is hetzelfde. Snijd de stroken pastadeeg in lange linten van

4 cm breed. Gooi het afsnijdsel niet weg, maar druk dat in een van de

deegballen die later dunner gemaakt worden.

Snijd de linten in vierkanten van 4 cm. Leg ongeveer een ½ theelepel



van de vulling uit het gekozen recept in het midden van elk vierkant.

Vouw het vierkant diagonaal dubbel, zodat het een driehoek wordt.

De randen van de bovenste driehoek moeten 3 mm boven die van de

onderste eindigen. Druk de randen stevig vast met de vingertoppen.

Pak de driehoek vast bij een van de hoeken van de lange kant, de dub-

belgevouwen kant. Pak de andere hoek met de andere hand en houd

hem vast tussen duim en wijsvinger. De driehoek is nu naar u toe

gekeerd, met de lange kant parallel aan het werkblad en de punt wijst

recht naar boven. Vouw de twee hoeken als een ring over elkaar heen

om uw naar voren gebogen wijsvinger en druk ze stevig vast. Als het

goed is, krult de top van de driehoek nu naar binnen. Schuif de tortel-

lino van uw vinger en leg hem op een schone, droge theedoek.

Maak de rest van de tortellini en leg ze in rijen op de theedoek, maar

zorg ervoor dat ze elkaar niet raken, anders plakken ze aan elkaar en

gaan ze stuk bij het loshalen. Hoewel ze nu klaar zijn om te koken,

maakt u de tortellini waarschijnlijk een paar uur van tevoren of zelfs
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een dag eerder. Draai ze in dat geval af en toe om, zodat ze aan alle

kanten gelijkmatig drogen. Houd ze gescheiden tot het deeg zo hard

is geworden als leer, anders zit u straks met gescheurde tortellini.

Suggestie Oefen voor het maken van tortellini eerst op papieren



tissues die in vierkanten van 4 x 4 cm zijn geknipt, tot u de techniek



onder de knie hebt.

Tortelloni, tortelli, ravioli Ze hebben verschillende namen en



verschillende maten en vullingen, maar allemaal dezelfde vorm: vier-

kant. Snijd zacht, vers gemaakt pastadeeg bij tot een lange rechthoek,

die precies tweemaal zo breed is als de maat van het deegkussentje uit

het gekozen recept.

Stel bijvoorbeeld dat het recept vraagt om tortelloni van 5 x 5 cm.



Snijd het deeg in een lange rechthoek van 10 cm breed. Leg er bergjes

vulling op, 5 cm uit elkaar. De afstand tussen de bergjes moet altijd

hetzelfde zijn als de breedte van het deegkussentje, in dit geval 5 cm.

De rij met bergjes vulling loopt evenwijdig aan de randen van de

rechthoek en vanaf de ene rand van het deeg is er 2½ cm ruimte, de



helft van de breedte van de deegkussentjes. (Het is moeilijker uit te

leggen dan te doen. Probeer het eerst op papier dat op maat is geknipt

en u ziet wat de bedoeling is.)

Zodra de rechthoek vol ligt met bergjes vulling slaat u het brede deel

van de rechthoek over de hoopjes vulling. Gebruik een gekarteld

deeg-radertje om de gesloten randen en de twee uiteinden van de buis

bij te snijden en het deeg af te sluiten. Snijd met hetzelfde radertje

dwars over het deeg, tussen de bergjes vulling in, zodat er vierkantjes

ontstaan. Spreid de vierkantjes uit op schone, droge theedoeken en

zorg ervoor dat ze elkaar niet aanraken zolang het deeg nog zacht is.

Als dat wel gebeurt, plakken ze aan elkaar en scheuren ze zodra ze los

worden gehaald. Als ze niet meteen worden gekookt, moeten ze af en

toe worden omgedraaid tijdens het drogen.

Garganelli Garganelli, een met de hand gedraaide, geribbelde,



buisvormige pasta, is een specialiteit van Imola en andere steden in

Romagna. De slordige vorm – die een beetje lijkt op penne uit de

fabriek – en de structuur van zelfgemaakte pasta, zorgen samen voor

een uniek en zeer smakelijk effect in combinatie met een passende

saus. Hoewel niet gevuld, moet garganelli gemaakt worden van zacht,

vers deeg, net als de tortellini en tortelloni hierboven.

In Romagna maken ze garganelli met behulp van een apparaatje dat

een beetje op een weefgetouw lijkt, en pettine, kam, genoemd wordt.



Maar het gaat heel goed met een schone, nieuwe haarkam met tanden
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van ten minste 4 cm lang. Een afrokam werkt uitstekend. Daarnaast

hebt u een stokje nodig, of een glad, rond potlood met een diameter

van ½ cm en een lengte van 15-18 cm.



Snijd zacht, vers deeg in vierkanten van 4 cm. Leg de kam plat op het

aanrecht, de tanden van u af. Leg een vierkantje pasta diagonaal op

de kam met een hoek naar u toe en de andere naar de punten van de

tanden van de kam. Pak de hoek die naar u toe wijst, vouw hem om

het stokje en rol dat van u af over de kam, terwijl u licht drukt. Zet het

stokje rechtop en laat het smalle, geribbelde pastabuisje eraf glijden.

Spreid de garganelli uit op een schone, droge theedoek en zorg ervoor

dat ze elkaar niet raken. Garganelli kunnen niet lang van tevoren

worden gemaakt en gedroogd zoals andere pasta, omdat ze anders

barsten tijdens het koken. Ze zijn het lekkerst als ze meteen gekookt

worden, maar u kunt ze ook enkele seconden in kokend water leggen

en ze onmiddellijk laten uitlekken. Hussel ze om met wat olijfolie en

laat ze afkoelen op een dienblad.

Stricchetti Dit is de vorm die in het Nederlands ‘strikjes’ of ‘vlin-



derpasta’ heet, of farfalline in standaard-Italiaans. Stricchetti is het

dialect uit Romagna, waar de vorm waarschijnlijk vandaan komt. Van

alle pastavormen is deze het gemakkelijkst met de hand te maken.

Snijd zacht, vers gemaakt pastadeeg in rechthoeken van 2½ x 4 cm.



Knijp iedere rechthoek in het midden van de lange kant stevig samen.

Er is ook een iets gecompliceerdere methode, die het voordeel heeft

dat het samengeknepen middenstuk iets minder dik is. Zet uw duim

in het midden van de rechthoek en vouw het midden van de lange

buitenkant ernaartoe. Laat uw wijsvinger de plaats van uw duim

innemen en vouw met uw duim het midden van de andere lange

zijkant naar het midden. Knijp de plooi stevig vast.

Het drogen van gevulde pasta De eerder beschreven tortellini,



ravioli en de andere gevulde pastavormen kunnen minstens een week

bewaard worden als ze eenmaal droog en hard als leer zijn. Laat de

pastavormen 24 uur drogen, waarbij u ze af en toe keert, voordat u

ze opbergt. Dat kan in een keukenkast zoals in Italië, maar als u de

gevulde pasta liever in de koelkast wilt bewaren, kan dat ook. De pasta

moet wel eerst goed drogen, anders gaat hij schimmelen.

Pasta met de deegroller

Het benodigde materiaal Om pasta met de hand te maken hebt u



een grote, stevige tafel nodig en bij voorkeur een pastadeegroller. Om
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de pasta te snijden na het uitrollen is een Chinees hakmes handig, dat

lijkt het meest op het soort mes dat in Bologna gebruikt wordt. Een

tafel of werkblad van 60 cm diep voldoet, maar hoe langer het is, hoe

beter. 90 cm is prima en 130 cm is ideaal.

Het tafelblad kan het beste van hout zijn, met massief hardhouten

planken of kops gezaagd zoals bij een slagersblok. Ook formica of

andere kunststof voldoet goed. Het minst geschikte materiaal is mar-

mer omdat het koud is en het deeg daardoor minder elastisch wordt.

Als het tafelblad van hout is, moet de rand niet scherp zijn, omdat

een dunne lap pastadeeg die erover hangt, zou kunnen afbreken.

Schuur het blad bij met schuurpapier als de rand niet glad en rond is.

Werkbladen van kunststof hebben dit probleem meestal niet, omdat

ze al een ronde rand hebben.

De deegroller voor pasta is smaller en langer dan een gewone deeg-

roller. De klassieke afmetingen zijn een doorsnede van 4 cm en een

lengte van 80 cm. Ze zijn buiten Emilia-Romagna niet gemakkelijk

te krijgen, hoewel sommige goed gesorteerde winkels in keukenbe-

nodigdheden ze wel verkopen. Een goede houthandel kan er eentje

voor u maken van hardhout. Schuur de uiteinden bij tot ze glad zijn.

Het onderhoud van de deegroller Was hem met water en zeep en



spoel de zeep goed af onder koud stromend water. Droog hem goed

af met een zachte doek. Laat de roller door en door droog worden bij

kamertemperatuur. Smeer met een doek de hele deegroller in met

neutraal smakende plantaardige olie. Doe er niet te veel olie op, het

moet een heel dun laagje zijn. Wrijf, als de olie in het hout getrokken

is, de deegroller in met bloem.

Om de roller in goede conditie te houden, moet deze behandeling elke

tien keer dat hij gebruikt is, worden herhaald. Berg de roller hangend

op, zodat hij niet kromtrekt. Draai een schroefoog in een van de uit-

einden en hang hem aan een haak in de muur of in een kast. Let erop

dat er geen butsen in het hout komen, want als de roller niet glad is,

kan de pasta scheuren.

Lees, voordat u met het rollen van het deeg begint, alle aanwijzingen

goed door. Het hanteren van de deegroller is als een ballet voor de han-

den en moet geleerd worden zoals een danser een rol instudeert. Voordat

uw handen het werk doen en het rollen u intuïtief afgaat, moeten de

logica en de volgorde van de handelingen u helemaal duidelijk zijn.

Het deeg Maak een geknede bal pastadeeg precies klaar zoals op



pagina 121-123 beschreven staat, in het hoofdstuk over het maken van

pasta met de machine.
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Suggestie Als u voor het eerst pasta met de hand maakt, begin dan



met groen pastadeeg, zie pagina 122. Het is zachter en gemakkelijker

uit te rekken.

Het laten rusten van het deeg Zelfs voor gevorderden in het gebruik



van de deegroller is het wenselijk om het geknede deeg te laten rusten

en de gluten erin te laten ontspannen voordat het wordt uitgerold. Pak

de deegbal, als die helemaal gekneed is, in in plasticfolie en laat hem op

kamertemperatuur minstens 15 minuten, maximaal 2 uur, rusten.

De eerste handeling Haal het deeg uit de plasticfolie en leg de bal



in het midden van het werkblad. Maak de bal wat platter door er twee

of drie keer goed op te slaan met de palm van de hand.

Leg de deegroller over de afgeplatte bal, iets boven het midden. De rol-

ler moet evenwijdig aan de rand van het werkblad liggen.

Maak de bal nog platter door de roller met kracht naar voren te duwen

en dan weer rustig terug, tot het beginpunt, te laten rollen en dan

weer naar voren te duwen. Herhaal dit 4 of 5 keer. Laat de roller nooit

op of over de buitenste rand van het deeg rollen.

Draai het deeg een kwartslag en herhaal de hierboven beschreven

procedure. Ga door met het steeds een kwartslag draaien van het

platter wordende deeg en geleidelijk minder dan een kwartslag, maar

wel steeds in dezelfde richting. Als het goed is, krijgt de bal een gelijk-

matig platte, ronde vorm. Wanneer het deeg een diameter heeft van

20-23 cm, is het klaar voor de volgende handeling.

De tweede handeling We gaan nu het deeg uitrekken. Houd de



dichtstbijzijnde rand van het deeg vast met uw ene hand. Zet de deeg-

roller ertegenover, aan de andere kant van het deeg, evenwijdig aan de

rand van de tafel. Werk met één hand met de roller, terwijl de andere

als rem werkt en de dichtstbijzijnde rand van het deeg vasthoudt.

Sla de verste rand van het deeg om de deegroller en rol hem naar u toe

terwijl u zoveel deeg meeneemt als goed onder de roller past. Houd

het andere eind van het deeg steeds vast met de andere hand. Haal

de roller naar voren en gebruik dan uw handpalm om hem terug te

duwen. Niet terug róllen, maar dúwen, zodat het deeg tussen uw

handen strak gespannen staat en uitgerekt wordt. Dit moet snel gaan,

in één onafgebroken en vloeiende beweging, zonder neerwaartse

druk. Laat de hand die de deegroller hanteert niet langer dan 2 of 3

seconden op dezelfde plaats op het deeg rusten.

Ga door met de deegroller naar u toe te rollen, het ene eind van het

deeg vast te houden en het andere eind met de deegroller naar voren

te duwen om het deeg uit te rekken. Neem steeds wat meer deeg mee,
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terwijl u het naar u toe rolt, vasthoudt en uitrekt. Herhaal dit diverse

malen tot al het deeg om de roller is meegenomen. Draai dan, met

het deeg om de roller gewonden, de roller een halve slag – 180 graden

– zodat hij naar u toe wijst, rol het deeg ervan af en leg het plat neer.

Herhaal de hierboven beschreven procedure van rollen en uitrekken

tot het deeg weer helemaal om de deegroller is gewonden. Draai de

roller weer 180 graden in dezelfde richting, wind het deeg eraf en her-

haal het hele proces nog eens. Ga door tot de deeglap is uitgerekt tot

een plak met een diameter van ongeveer 30 cm. Ga meteen door met

de volgende handeling.

De derde handeling Dit is de beslissende fase, waarin de deeglap



tot bijna twee keer zo groot wordt uitgerekt en waarbij het deeg

verandert in pasta. Als uw handen de ritmische beweging zonder

neerwaartse druk kunnen uitoefenen, hebt u een uiterst belangrijke

culinaire techniek geleerd: het zelf maken van pasta volgens de tradi-

tie uit Bologna.

De ronde plak deeg ligt plat op de tafel voor u. Leg de deegroller aan de

verste kant, evenwijdig aan de dichtstbijzijnde rand van de tafel. Sla

het deeg om het midden van de roller en rol hem naar u toe, met onge-

veer 10 cm deeg eromheen. Buig uw handen licht over het midden van

de roller, maar raak hem niet met uw vingers aan. Rol de deegroller

van u af en weer naar u toe, terwijl u niet meer dan de oorspronkelijke

10 cm deeg meeneemt. Tijdens het rollen moeten uw handen tegelij-

kertijd in een steeds herhaalde beweging uit elkaar naar de uiteinden

van de deegroller bewegen en weer terug naar het midden.

Terwijl uw handen van het midden naar de uiteinden van de roller

gaan, veegt de muis van uw handen over het oppervlak van het deeg,

zodat het in zijwaartse richting wordt uitgerekt, naar de uiteinden van

de deegroller. En tegelijkertijd moet u de deegroller naar u toe rollen.

Onthoud goed dat er bij deze beweging wel enige druk wordt uitge-

oefend, maar dat die zijwaarts is en niet naar beneden. Als er op het

deeg gedrukt wordt, rekt het niet uit, maar plakt het aan de deegroller.

Als uw handen weer teruggaan naar het midden, moeten ze over het

deeg heen glijden en het nauwelijks aanraken. Het deeg moet naar

buiten worden uitgerekt, naar de uiteinden van de deegroller, en niet

worden teruggesleept naar het midden. Terwijl uw handen naar het

midden van de deegroller gaan, rolt u die tegelijkertijd van u af.

De handen moet zeer snel heen en weer bewegen en het deeg alleen

met de muis aanraken, met een trekkende beweging naar de buiten-

kant, maar zonder erop te drukken. En dat allemaal terwijl intussen

de roller naar voren en weer naar achteren gaat.

Neem nog eens 10 cm deeg mee om de roller en herhaal de gecom-
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bineerde beweging: de handen naar buiten en weer naar binnen, de

roller naar voren en weer terug.

Draai de stok 180 graden als op een paar centimeter na al het deeg

uitgerekt en erom gewonden is. Rol het deeg af en leg het plat neer.

Begin weer aan de verste kant en herhaal de hele uitrekprocedure

zoals hierboven beschreven.

Laat de deeglap, die steeds groter wordt, over de tafelrand vlak voor u

hangen. Hij dient als contragewicht en draagt bij aan het uitrekken.

Maar leun er niet tegenaan, want dan kan hij breken. Naarmate er weer

meer deeg om de roller zit, glijdt dat stuk langzaam weer terug op tafel.

Leg de lap pasta, als hij 360 graden gedraaid en helemaal uitgerekt is,

plat op tafel en gebruik de deegroller om oneffenheden bij te werken.

De hele derde handeling moet met een standaardhoeveelheid pasta-

deeg in 10 minuten of minder kunnen worden uitgevoerd.

Suggesties Een bal deeg tot een dunne lap pasta maken is een race



tegen de klok. Deeg kan worden uitgerekt als het zacht en buigzaam

is, maar die soepelheid behoudt het niet lang. Zodra deeg begint uit te

drogen, geeft het niet meer mee en gaat het barsten. Vanaf het prille

begin is snelheid geboden.

Maak geen pasta terwijl de oven aanstaat, dicht bij een hete radiator

of op de tocht. Het deeg droogt ervan uit.

Zorg ervoor dat u genoeg armslag hebt.

Voordat u begint met echt deeg uit te rollen kan het handig zijn om

op het uitrekken te oefenen met een rond stuk stof of niet-plakkend

plastic.

Problemen, de oorzaken en mogelijke oplossingen Gaten in de

pasta. Dit overkomt iedereen, soms zelfs experts. Meestal is het niet



ernstig. Plak het deeg dicht met een extra stukje dat de randen van de

scheur net bedekt, en plak het zo nodig vast met vochtige vingertop-

pen. Rol het gerepareerde stuk glad met de deegroller en ga verder met

het bewerken van het deeg.

Kleine scheurtjes aan de randen. Dit betekent dat het uitdrogen van het



deeg sneller ging dan het uitrekken. Of dat de randen van het deeg

dunner zijn dan het midden. Verder uitrekken kan niet meer, maar

als het deeg dun genoeg is kan het nog gebruikt worden.

Het deeg valt uit elkaar. Of het deeg droogt uit omdat het niet snel



genoeg wordt uitgerekt, of het was al te droog bij het kneden, door te

veel bloem. Er is niets meer aan te doen. Begin helemaal opnieuw en

let er bij het kneden goed op dat het deeg zacht en elastisch is.

U krijgt de pasta niet dun genoeg. Het is een kwestie van oefening en door-



zettingsvermogen. Lees de beschrijving van het uitrekken nog eens.
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Werk sneller. Er kunnen ook technische redenen zijn: het deeg is niet

lang of niet grondig genoeg gekneed; er zit te veel bloem in; het heeft

niet gerust na het kneden; de keuken is te warm, te droog of het tocht.

De deeglap kleeft aan zichzelf of aan de deegroller. Misschien hebt u te veel



druk uitgeoefend op het deeg tijdens het uitrekken. Of is het deeg te

zacht gekneed, met te weinig bloem. In dat geval kan het deeg gered

worden door er bloem over te strooien en die goed te verspreiden over

de hele deeglap.

De pasta is te dik voor fettuccine of tortellini, maar ziet er te goed uit om weg

te gooien. Snijd er maltagliati, quadrucci of manfrigul van, zie pagina



126, en gebruik ze in soep. Als ze erg dik zijn moeten ze wat langer

koken.

Het drogen van zelfgemaakte pasta Spreid een droge, schone



theedoek uit op een tafel of aanrecht en leg de deeglap er plat op, zon-

der plooien. Laat een derde van de lap over de rand van de tafel of het

aanrecht hangen. Draai de lap na ongeveer 10 minuten, zodat een ander

stuk kan hangen. Draai weer na 10 minuten. Hoelang het droogproces

duurt, is afhankelijk van de zachtheid van het deeg en de temperatuur

en de ventilatie in de keuken. Het deeg moet genoeg vocht verliezen

om niet aan zichzelf te plakken als het wordt opgevouwen en gesneden,

maar als het te veel uitdroogt, zal het gaan barsten. Meestal is het deeg

droog genoeg als het oppervlak van de pasta er als leer uitziet.

Het snijden van zelfgemaakte pasta Rol het deeg, als het naar



wens gedroogd is, om de deegroller, haal de theedoek weg en rol de

pasta van de roller af, zodat het plat op het werkblad ligt. Pak de verste

rand van het deeg en vouw de lap ongeveer 7½ cm van de rand losjes



om. Vouw het nog eens, en nog eens, tot de hele lap een lange platte

rol van ongeveer 7½ cm breed is geworden.



Snijd de rol met een hakmes of ander geschikt mes in slierten, 6 mm

breed voor tagliatelle, iets smaller voor fettuccine. Haal de slierten los

en spreid ze uit op een droge, schone theedoek. Kijk op pagina 125 voor

aanwijzingen voor het drogen van pasta die bewaard wordt, en voor

andere manieren van snijden.

Het gebruik van zelfgemaakte pasta voor tortellini en andere

vormen Voor gevulde pasta of andere vormen waarvoor zacht deeg



nodig is, moet de lap pasta niet drogen. Kijk bij de opmerkingen over

deeg voor gevulde pasta op pagina 127.

Snijd één kant van de pasta recht af. (Bewaar de afsnijdsels voor soep-

vierkantjes.) Snijd een rechthoekige strook uit de deeglap, voor tortel-

lini 4 cm breed, voor tortelloni of andere vierkante vormen moet de
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strook tweemaal de breedte hebben van de vorm die in het recept staat.

Schuif de rest van de lap aan de kant en bedek hem met plasticfolie

om uitdrogen te voorkomen. Maak tortellini of een van de andere

vormen die op pagina 127-129 beschreven staan. Snijd, als een strook

in de gewenste vorm verwerkt is, een nieuwe identieke strook af van

de grote lap en dek de lap daarna meteen weer af met plasticfolie.

Pastasauzen



Tomatensauzen

In Italiaanse gerechten werden in het buitenland lange tijd zoveel

tomaten verwerkt, dat voor veel mensen die het raffinement en de

oneindige variëteit van de regionale keukens van Italië begonnen

te ontdekken, de kleur rood en de smaak van tomaat gelijkstonden

aan een platte kookstijl die hen niet aansprak. Het moment voor een

brede herwaardering lijkt aangebroken.

Met een tomatensaus is natuurlijk niets mis. Integendeel: er is geen

betere manier om de geweldige bevrediging die Italiaans koken kan

geven tot zijn recht te laten komen dan met een vakkundig bereide

saus met tomaten. Er is geen smaak die beter uitdrukking geeft aan de

geest van de Italiaanse keuken dan de verse, rijke smaak van tomaten

in combinatie met de meest geschikte pastasoort.

In de groep sauzen die volgen spelen tomaten de hoofdrol. In de recep-

ten daarna komen ook andere groenten aan bod, en vervolgens kaas,

vis en vlees, om duidelijk te maken hoe groot de keus is aan ingre-

diënten waarmee een pastasaus kan worden gemaakt.

De basisregels voor het koken Pastasauzen kunnen snel of lang-



zaam gemaakt worden, in 4 minuten of in 4 uur, maar belangrijk is

altijd de verdamping tijdens het koken, waardoor ze een geconcen-

treerde en uitgesproken smaak krijgen. Kook nooit een saus in een

gesloten pan: door de stoom wordt de smaak waterig en oninteressant.

Het proeven van een saus en het op smaak brengen met

zout Een saus moet pittig genoeg zijn om de pasta smaak te geven.



Waterige, smakeloze sauzen zijn een straf. Proef een saus altijd voor-

dat hij met de pasta gemengd wordt. Als er dan al te weinig zout in
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zit, is hij zeker niet zout genoeg voor de pasta. Denk eraan dat de saus

genoeg smaak moet hebben voor een pond of meer gekookte, prak-

tisch ongezouten pasta.

Als tomaten het hoofdingrediënt zijn Gebruik als ze er zijn verse,



op een natuurlijke manier volledig gerijpte pruimtomaten. U kunt

ook andere soorten gebruiken, als ze maar net zo rijp en fruitig en niet

waterig zijn. Als er geen echt goede verse tomaten verkrijgbaar zijn,

kunt u beter geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten uit blik gebrui-

ken. En als uw supermarkt die niet verkoopt, experimenteer dan met

andere soorten uit blik tot u de beste kwaliteit met de meeste smaak

en stevigheid gevonden hebt. Tips over verse en ingeblikte tomaten als

onderdeel van de Italiaanse keuken staan op de pagina 45-46.

Kooktijd Voor alle tomatensauzen op de volgende pagina’s is de kook-



tijd bij benadering gegeven. Bij het maken van een grotere hoeveelheid

saus duurt het langer, bij gebruik van een brede en ondiepe pan is de

saus sneller klaar dan bij gebruik van een hoge, smalle pan. U bent de

enige die weet wanneer de saus klaar is: proef of hij geconcentreerd

genoeg is – niet te dik, maar ook niet waterig – en of de smaak goed is: de

tomaat moet niet meer rauw smaken, maar nog wel altijd zoet en vers.

Invriezen Als de tomatensaus kan worden ingevroren, staat dat aan-



gegeven. Laat de saus na het ontdooien 10 minuten sudderen alvorens

hem met de pasta te mengen.

Geheugensteuntje Als de saus boter bevat, hussel dan altijd een



extra eetlepel door de pasta. Hussel bij gebruik van een saus met olijf-

olie wat olijfolie door de pasta.

De voorbereiding van verse tomaten voor gebruik in een

saus Tenzij het recept anders aangeeft, moeten verse rauwe tomaten



een behandeling ondergaan voor ze in een saus worden gebruikt.

Hieronder staan twee methoden: blancheren geeft een saus met een

vlezig, boers karakter, het gebruik van de roerzeef geeft een zijdeach-

tige, gladde saus.

De blancheermethode Dompel de tomaten een minuut onder in



kokend water. Laat ze uitlekken, trek het vel eraf zodra ze iets zijn

afgekoeld en snijd ze in grove stukken.

De roerzeefmethode Was de tomaten in koud water, snijd ze in de



lengte doormidden en doe ze in een pan. Zet het vuur matig hoog en
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kook ze 10 minuten, met het deksel op de pan. Zet een roerzeef met de

schijf met de grootste gaten op een schaal. Doe de tomaten met hun

sap in de zeef en draai ze tot puree.

Tomatensaus met ui en boter

Dit is de eenvoudigste saus die er bestaat en hij heeft een pure,

onweerstaanbaar zoete tomatensmaak. Ik ken mensen die de pasta

laten staan en de saus zo met een lepel uit de pan eten.

Aanbevolen pasta Deze saus past het beste bij aardappelgnocchi,



Voor 6 personen

pagina 216, maar is ook heerlijk bij fabriekspasta in de vorm van spag-

hetti, penne en rigatoni. Serveer hem met geraspte Parmezaanse kaas.

1 kg verse, rijpe tomaten, voorbereid zoals

beschreven op pagina 136, of 500 g

Doe de voorbereide verse tomaten of de tomaten uit blik in een pan,

geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten uit

voeg de boter, de ui en zout toe, en laat zonder deksel 45 minuten op

blik, gesneden, met het sap

laag vuur sudderen, tot het vet op de tomaten drijft. Roer af en toe en

75 g boter

maak grote stukken tomaat klein met de achterkant van een houten

1 middelgrote ui, gepeld en in tweeën

lepel. Proef en voeg zo nodig nog wat zout toe. Verwijder de ui voor de

gesneden

saus met de pasta gemengd wordt.

zout

500-750 g pasta

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

Kan worden ingevroren nadat de ui verwijderd is.

Tomatensaus met olijfolie

en gehakte groenten

De wortel en de bleekselderij in deze saus worden a crudo gekookt,



zonder ze eerst op de gebruikelijke manier samen met de tomaten te

fruiten. De zoete smaak van de wortel en de geurigheid van de bleek-

selderij verrijken het aroma van de verse tomaten.

Voor 6 personen

Aanbevolen pasta Deze saus past bij de meeste soorten fabrieks-



1 kg verse, rijpe tomaten, voorbereid

pasta, vooral bij spaghettini en penne.

zoals beschreven op pagina 136 of 500 g

geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten uit

1 Doe de voorbereide verse tomaten of de tomaten uit blik in een pan.



blik, gesneden, met het sap

Voeg de wortel, de bleekselderij en de ui (van ieder ongeveer evenveel)

3 middelgrote wortels, gehakt

en zout toe, en laat de saus zonder deksel 30 minuten op een laag vuur

2 stengels bleekselderij, gehakt

sudderen. Roer af en toe om.

2 middelgrote uien, gehakt

2 Voeg de olijfolie toe, zet het vuur iets hoger en roer af en toe met een



zout

houten lepel, waarmee u ook de tomaten zo veel mogelijk fijnwrijft.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

Laat nog 15 minuten koken en proef af op zout.

500-750 g pasta

137

pasta


 

   variatie met marjolein en twee kazen



Aanbevolen pasta Uitstekend met spaghetti, maar nog beter met de



Voor 6 personen

dikkere holle bucatini of perciatelli.

Bovenstaande saus, helemaal klaargemaakt,

1 Voeg tijdens het sudderen van de saus de marjolein toe, roer goed



met de volgende toevoegingen: 4 theelepels

door en laat de saus nog 5 minuten doorsudderen.

verse marjolein, of 2 theelepels gedroogde

2 Strooi de geraspte Parmezaanse kaas van het vuur af over de saus en



2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

daarna de romano. Voeg tot slot de 4 theelepels olijfolie toe. Meng de

2 eetlepels vers geraspte romanokaas

saus onmiddellijk met de pasta.

4 theelepels extra vergine olijfolie

   variatie met rozemarijn en pancetta



Aanbevolen pasta Een pastasoort met holletjes of gaatjes, zoals kar-



Voor 6 personen

renwielen, conchiglie of fusilli, is het meest geschikt.

Maak de basissaus zoals hierboven beschreven,

1 Doe de olijfolie in een kleine koekenpan terwijl de saus suddert, en

en voeg dan toe: 4 theelepels extra

zet het vuur halfhoog. Voeg de rozemarijn en de pancetta toe als de

vergine olijfolie

olie heet is. Laat ze, terwijl u voortdurend roert met een houten lepel,

4 theelepels gedroogde rozemarijnblaadjes, zeer

ongeveer 1 minuut bakken.

fijn gehakt, of een klein takje verse rozemarijn

2 Voeg de inhoud van de koekenpan toe aan de pan met de tomaten-

50 g pancetta, in dunne reepjes gesneden

saus en laat de saus nog 15 minuten op laag vuur sudderen terwijl u

af en toe roert.

Tomatensaus met gefruite groenten

en olijfolie

Deze saus is dikker en donkerder dan de vorige twee, wordt langer

gekookt en gemaakt op een basis van gefruite groenten.

Aanbevolen pasta De meeste soorten fabriekspasta gaan goed



Voor 6 personen

samen met deze saus, vooral grove soorten als rigatoni, geribbelde

penne en bucatini.

1 kg verse, rijpe tomaten, voorbereid zoals

beschreven op pagina 136, of 500 g

1 Bij gebruik van verse tomaten Doe de voorbereide tomaten in



geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten uit

een pan zonder deksel en laat ze ongeveer 1 uur op laag vuur sudde-

blik, gesneden, met het sap

ren. Roer af en toe om en wrijf de stukken tomaat fijn tegen de wand

6 eetlepels extra vergine olijfolie

van de pan met de achterkant van een houten lepel. Doe de tomaten

6 eetlepels gehakte ui

met al het sap over in een schaal.

6 eetlepels gehakte wortel
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Bij gebruik van tomaten uit blik Ga door met stap 2 en voeg de



6 eetlepels gehakte bleekselderij

tomaten toe bij stap 3.

zout

2 Veeg de pan schoon met keukenpapier. Doe de olijfolie en de gehakte



500-750 g pasta

ui erin en zet het vuur matig hoog. Voeg de wortel en de bleekselde-

rij toe als de ui lichtgeel gekleurd is en bak de groenten aan op iets

hoger vuur. Roer een of twee keer om de groenten goed met de olie

te mengen.

3 Voeg de gekookte verse tomaten of de tomaten uit blik toe en een



flinke snuf zout, roer goed door, zet het vuur lager en laat de saus

zonder deksel zachtjes sudderen, bij gebruik van verse tomaten 15-20

minuten, van ingeblikte tomaten 45 minuten. Roer af en toe. Proef af

op zout voordat u de pan van het vuur zet.

Kan worden ingevroren



Tomatensaus met room

Aanbevolen pasta Dit is een ideale saus voor verse gevulde pasta,



Voor 6 personen

zoals bijvoorbeeld Tortelloni met snijbiet, prosciutto en ricotta,

pagina 178, Tortelli met peterselie en ricotta, pagina 177, Groene

100 g boter

tortellini met vlees- en ricottavulling, pagina 176, of Spinaziegnocchi

zeer fijn gehakte ui, wortel, bleekselderij,

met ricotta, pagina 217. Geef er geraspte Parmezaanse kaas bij.

van ieder 3 eetlepels,

1250 g verse, rijpe tomaten, voorbereid

1 Doe alle ingrediënten, behalve de slagroom, in een pan en laat ze op



met de roerzeef zoals beschreven op pagina

een zeer laag vuur zonder deksel 45 minuten sudderen. Roer af en toe

136, of 600 g geïmporteerde Italiaanse

om met een houten lepel. Bij gebruik van tomaten uit blik moeten die

pruimtomaten uit blik, met het sap

nu in een roerzeef boven de pan tot puree worden gedraaid.

zout

2 Zet het vuur iets hoger en voeg de slagroom toe. Kook de saus al



1 dl slagroom

roerend nog 1 minuut door.

500-750 g pasta

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

Deze saus kan na stap 1 worden ingevroren.

Tomatensaus met knoflook en basilicum

Dit is een van vele varianten op de saus die Romeinen alla carrettiera



noemen. De carrettieri waren de kooplieden die met handkarren of



muilezelwagens vol groenten, fruit en wijn vanuit de heuvels naar

Rome kwamen, en de sauzen voor hun pasta werden gemaakt van de

goedkoopste ingrediënten van het seizoen.

Laat u niet afschrikken door de hoeveelheid knoflook in dit recept. De smaak is subtiel

omdat de knoflook suddert in de saus en als het ware gepocheerd en niet gefruit wordt in olie.
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Aanbevolen pasta De ideale pastavorm voor tomatensaus alla car-



Voor 4 personen

rettiera zijn dunne spaghetti en spaghettini, maar gewone spaghetti

is ook goed.

1 grote bos verse basilicum

1 kg verse rijpe tomaten, voorbereid zoals

1 Haal de basilicumblaadjes van de stelen, spoel ze snel af in koud



beschreven op pagina 136, of 500 g

water en droog ze in een vergiet of slacentrifuge, of gewoon door ze

geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten uit

in een droge theedoek uit te slaan. Scheur alle blaadjes, behalve de

blik, uitgelekt en grof gehakt

allerkleinste, in kleine stukjes.

5 tenen knoflook, gepeld en fijngehakt

2 Doe de tomaten, de knoflook, de olijfolie, zout en flink wat peper



5 eetlepels extra vergine olijfolie

uit de molen in een pan en zet het vuur halfhoog. Laat 20-25 minuten

zout

koken of tot de olie op de tomaten komt drijven. Proef af op zout.

zwarte peper uit de molen

3 Meng van het vuur af, als de saus klaar is, het basilicum erdoor.



500 g pasta

Houd een paar blaadjes apart en voeg die pas toe bij het mengen van

de saus met de pasta.

Tomatensaus met pancetta en rode peper

Amatriciana

In de Romeinse stad Amatrice, waaraan deze saus zijn naam te

danken heeft, wordt in augustus een volksfeest gevierd met als

voornaamste attractie de beroemde bucatini – dikke, holle spaghetti

– all’amatriciana. Maar alle bezoekers van dit feest moeten vooral ook



proeven van de peervormige salami’s die mortadelle heten, de peco-

rino – kaas van schapenmelk – of de ricotta, ook van schapenmelk

gemaakt. Ze behoren tot de beste producten van Italië.

Bij het maken van Amatriciana-saus voegen sommige koks witte wijn

toe voordat ze de tomaten erin doen. Ik vind het resultaat te zuur,

maar u kunt het proberen.

Aanbevolen pasta Geen all’amatriciana zonder bucatini. Deze twee



Voor 4 personen

zijn net zo onafscheidelijk als Romeo en Julia. Maar de saus kan ook

heel succesvol gekoppeld worden aan penne, rigatoni of conchiglie.

2 eetlepels plantaardige olie

15 g boter

1 Doe de olie, de boter en de ui in een pan en zet het vuur matig



1 middelgrote ui, fijngehakt

hoog. Fruit de ui tot hij lichtgeel is en voeg de pancetta toe. Laat nog

1 plak pancetta, ½ cm dik, in repen van 1 cm



1 minuut doorfruiten terwijl u af en toe roert. Voeg de tomaten toe,

breed en 2½ cm lang gesneden



de rode peper en zout en laat zonder deksel op de pan nog 25 minuten

400 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

zacht sudderen. Proef af op zout en rode peper.

uit blik, uitgelekt en grof gehakt

2 Meng de pasta met de saus, voeg daarna de twee kazen toe en schep



gehakte hete rode pepers naar smaak

goed om.

zout

500 g pasta

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

2 eetlepels vers geraspte romanokaas
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Tomatensaus met eekhoorntjesbrood

Aanbevolen pasta Conchiglie, penne, geribbelde ziti of een grove



Voor 4 personen

verse pasta zoals pappardelle of tonnarelli, zie pagina 125 en 124. Geef

er geraspte Parmezaanse kaas bij.

2 eetlepels fijngehakte sjalot of ui

35 g boter

1 Doe de sjalot in een pan, samen met de boter en de olie, en zet het



1 eetlepel plantaardige olie

vuur matig hoog. Fruit de sjalot tot hij lichtgeel is. Voeg de reepjes

2 eetlepels pancetta, prosciutto of Parmaham,





in reepjes van ½ cm breed gesneden



pancetta toe en laat nog 1-2 minuten fruiten terwijl u af en toe roert.

2 Voeg de gehakte tomaten toe met het sap, de geweekte paddenstoe-



400 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

len, het gezeefde weekwater van de paddenstoelen, zout en wat peper

uit blik, grof gehakt, met het sap

uit de molen. Zet het vuur lager tot de saus borrelt en zacht suddert.

25 gram gedroogd eekhoorntjesbrood,

Laat de saus ongeveer 40 minuten zonder deksel koken tot het vet en

geweekt zoals op pagina 25 beschreven

de tomaten zich scheiden. Roer af en toe.

het gezeefde weekwater van het

3 Meng de saus met pasta en serveer er apart de Parmezaanse kaas bij.



eekhoorntjesbrood, zie pagina 26

zout

zwarte peper uit de molen

500 g pasta

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

Champignonsaus met ham en tomaat

Aanbevolen pasta Niet te grote fabriekspasta: maccheroncini,



Voor 4-6 personen

penne, ziti, conchiglie, fusilli.

350 g verse champignons

1 Was de champignons snel onder stromend koud water. Dep ze goed



6 eetlepels extra vergine olijfolie

droog met een zachte theedoek en snijd ze met de steel eraan in de

2 tenen knoflook, gepeld en grof gehakt

lengte in flinterdunne plakjes.

50 g gekookte ham, in zeer dunne reepjes van

ongeveer ¼ cm gesneden







2 Doe de olie en de knoflook in een wijde pan en zet die op een matig hoog



vuur. Fruit de knoflook tot hij lichtbruin kleurt en haal hem uit de pan.

25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, geweekt

3 Voeg de hamreepjes toe, roer even om, en doe er daarna de geweekte



zoals op pagina 25 beschreven

gedroogde paddenstoelen en het gezeefde weekwater bij. Zet het vuur

het gezeefde weekwater van de

hoger en laat al het paddenstoelenvocht verdampen.

paddenstoelen, zie pagina 26

4 Voeg de champignons toe, de gehakte peterselie en zout en geef een



2 eetlepels gehakte peterselie

paar slagen aan de pepermolen. Roer ongeveer een halve minuut door,

zout

voeg daarna de tomaten en het sap toe. Roer weer goed om. Zet het

zwarte peper uit de molen

vuur lager tot de saus rustig pruttelt en laat hem zo nog 25 minuten

250 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

koken tot de olie boven komt drijven.

uit blik, fijngehakt, met het sap

500 g pasta

De champignons blijven niet stevig: net als de gedroogde paddenstoelen worden ze heel



zacht.

141

pasta


 

Auberginesaus met tomaten

en rode peper

Aanbevolen pasta De allerbeste pastasoort voor deze saus is



Voor 4 personen

spaghet tini, dunne spaghetti uit de fabriek.

1 middelgrote aubergine van ongeveer 500 g

1 Snijd de uiteinden van de aubergine af, snijd de aubergine in plak-



zout

ken, bestrooi die met zout en bak ze volgens de uitgebreide aanwijzin-

plantaardige olie om de aubergine in te bakken

gen op pagina 380. Laat ze uitlekken op een rooster of een groot bord

3 eetlepels extra vergine olijfolie

dat is bedekt met keukenpapier.

3 theelepels gehakte knoflook

2 Doe de olijfolie en de knoflook in een pan en zet die op matig hoog



2 eetlepels gehakte peterselie

vuur. Fruit de knoflook tot die licht kleurt. Roer er de peterselie, de

400 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

tomaten, rode peper en zout door. Zet het vuur lager, zodat de saus

uit blik, grof gehakt, met het sap

zachtjes en gestaag suddert en kook de saus zo 25 minuten tot de olie

gehakte hete rode peper, naar smaak

zich afscheidt en boven komt drijven.

500 g pasta

3 Snijd de gebakken aubergine in repen van 1 cm breed. Voeg ze toe



aan de saus, kook die nog 2 of 3 minuten door en roer om. Proef af op

zout en rode peper.

U kunt de aubergine 1 of 2 dagen van tevoren al bakken, of de hele saus van tevoren



maken, hem maximaal 3 à 4 dagen in de koelkast bewaren en dan opwarmen.

Siciliaanse auberginesaus met ricotta

Aanbevolen pasta Ik vind deze saus het lekkerst met ruote di carro,



Voor 6 personen

‘karrenwielen’, maar hij smaakt ook goed met fusilli of rigatoni. En

gewone spaghetti is altijd goed.

1 middelgrote of grote aubergine van

500-750 g

1 Haal de groene, stekelige steelaanzet van de aubergine af. Schil de



zout

aubergine en snijd hem in dobbelstenen van 4 cm. Doe de stukken

plantaardige olie

aubergine in een vergiet dat op een grote schaal staat en bestrooi ze

6 eetlepels extra vergine olijfolie

met flink wat zout. Laat de aubergine een uur zweten; door het zout

2 middelgrote uien in zeer dunne plakken

trekt het bittere sap eruit.

3 theelepels gehakte knoflook

2 Pak een handvol dobbelstenen aubergine en spoel ze af onder stro-



500 g geïmporteerde Italiaanse pruim tomaten

mend koud water. Doe ze in een droge theedoek en wring er zo veel

uit blik, uitgelekt, in smalle repen gesneden

mogelijk vocht uit. Spreid de stukken aubergine uit op een andere,

zwarte peper uit de molen

droge theedoek en behandel de rest van de aubergine net zo.

500-750 g pasta

3 Giet zoveel plantaardige olie in een grote koekenpan dat de bodem



3 eetlepels geraspte romanokaas

met 1 cm bedekt is en zet hem op een halfhoog vuur. Voeg, als de olie

50 g verse ricotta

goed heet is, zoveel dobbelstenen aubergine toe dat ze naast elkaar in

8-10 verse basilicumblaadjes

de pan passen. Als ze er niet allemaal tegelijk in kunnen, bak ze dan in

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

gedeelten. Prik erin met een vork, ze zijn goed als ze zacht aanvoelen.
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Haal ze uit de pan met een spatel en laat ze op een rooster of een groot



bord met keukenpapier uitlekken.

4 Giet de olie uit de pan en veeg de pan schoon met keukenpapier. Giet



de olijfolie erin, voeg de plakken ui toe en zet het vuur halfhoog. Fruit

de ui tot hij lichtgeel kleurt, voeg dan de gehakte knoflook toe en bak

al roerend nog een paar seconden.

5 Doe de reepjes tomaat erbij, zet het vuur hoog en kook het geheel



8-10 minuten, terwijl u vaak roert.

6 Voeg de aubergine toe, wat peper uit de molen, roer om en zet het



vuur matig hoog. Kook de saus nog 1-2 minuten door terwijl u af en

toe roert. Proef af op zout.

7 Kook de pasta en giet die af. Meng de pasta met de auberginesaus,



voeg de geraspte romano toe, de ricotta en de in stukjes gescheurde

basilicumblaadjes. Meng alle ingrediënten goed door de hete pasta en

dien onmiddellijk op met wat Parmezaanse kaas apart erbij.

Spinaziesaus met ricotta en ham

Aanbevolen pasta Geribbelde penne, maccheroncini of rigatoni.



Voor 4-6 personen

1 Bij gebruik van verse spinazie Haal de blaadjes van de stelen en



1 kg verse spinazie of 500 g ontdooide

gooi de stelen weg. Was en kook de spinazie en knijp het vocht eruit,

diepvriesbladspinazie

precies zoals beschreven staat op pagina 89. Hak de spinazie zeer fijn.

125 g boter

Bij gebruik van ontdooide diepvriesspinazie Knijp het vocht



50 g gekookte ham, in stukjes gehakt

eruit met uw handen en hak de spinazie zeer fijn.

zout

¼ theelepel geraspte nootmuskaat



2 Doe de helft van de boter in een wijde pan en zet het vuur halfhoog.



Voeg de ham toe als het schuim van de boter wegtrekt, roer even om,

500-750 g pasta

doe de spinazie erbij en een flinke snuf zout. Naast de ongezouten

100 g verse ricotta

ricotta is de spinazie het belangrijkste ingrediënt van de saus, en die

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

moet goed op smaak worden gebracht. Roerbak de spinazie ongeveer

extra voor op tafel

2 minuten op vrij hoog vuur.

3 Meng de geraspte nootmuskaat van het vuur af met de saus.



4 Kook de pasta, giet af en meng hem met de inhoud van de pan, de



ricotta, de rest van de boter en 50 g geraspte Parmezaanse kaas. Serveer

onmiddellijk, met wat Parmezaanse kaas apart erbij.

Saus met doperwten, bacon en ricotta

In het grootste deel van Italië wordt mager rookspek in de keuken

minder vaak gebruikt dan de kruidiger, ongerookte pancetta, behalve

in het noordoosten van het land, waar het juist heel veel gebruikt
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wordt. De ricotta uit deze streek is heel zacht van smaak, de verse

doperwten van het boerenland in de lagune van Venetië zijn zeer zoet

en de saus die ervan gemaakt wordt is heel interessant.

Aanbevolen pasta De eerste keus is conchiglie, omdat de saus zo



Voor 4 personen

mooi in de schelpvorm blijft hangen, maar zowel fusilli als rigatoni

zijn uitstekende alternatieven.

500 g vers gedopte, jonge doperwten, of

150 g ontdooide diepvriesdoperwten

1 Bij gebruik van verse doperwten Dop de erwten, spoel ze af in



125 g mager rookspek, bij voorkeur in

koud water en kook ze in weinig water tot ze zacht zijn. Hoelang dat

dikke plakken

duurt, hangt sterk af van hoe vers en jong de doperwten zijn.

125 g verse ricotta

Bij gebruik van ontdooide diepvriesdoperwten Begin met het



15 g boter

maken van de saus bij stap 2.

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

2 Snijd het magere rookspek in korte, smalle reepjes. Doe ze in een



plus wat extra voor op tafel

kleine wijde pan en zet het vuur matig hoog. Bak het rookspek tot

zwarte peper uit de molen

het lichtbruin kleurt en het vet smelt, maar laat het niet knapperig

500 g pasta

worden. Laat 2 eetlepels spekvet in de pan, giet de rest eruit.

3 Doe de gekookte verse doperwten of de ontdooide diepvriesdop-



erwten in de pan met het rookspek. Bak ze samen op matig vuur 1-2

minuten en roer goed om de doperwten met het vet te mengen.

4 Doe de ricotta in de schaal waarin u straks de pasta met de saus



mengt, en verkruimel de kaas met een vork. Voeg de boter toe.

5 Kook de pasta, giet af, en meng hem in de schaal onmiddellijk met de



ricotta en de boter. Warm de doperwten en het magere rookspek snel op

en doe de inhoud van de pan bij de pasta. Meng goed, voeg de geraspte

Parmezaanse kaas en wat peper uit de molen toe, schep nog een paar

keer om en dien onmiddellijk op, met nog wat kaas apart erbij.

Roomsaus met doperwten,

paprika en prosciutto

Een van de lichtste sauzen met room, gemaakt met doperwten en

prosciutto. In de versie hieronder worden paprika’s toegevoegd, die de

saus oppeppen met hun aroma, sappigheid en rijpe rode kleur.

Aanbevolen pasta De meest geschikte pasta bij deze saus is garga-



Voor 4-6 personen

nelli, de met de hand gemaakte macaroni, zie pagina 128. Maar hij

past ook goed bij korte buisvormige fabriekspasta, zoals maccheron-

3 vlezige, rijpe rode paprika’s

cini of penne.

30 g boter

1 plak prosciutto, 1 cm dik of boerenham,

1 Blaker de paprika’s en verwijder het vel en de zaadlijsten zoals



of gekookte, ongerookte ham, van ongeveer

beschreven op pagina 63. Dep ze goed droog met keukenpapier, snijd

175 g, in kleine dobbelsteentjes gesneden
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ze in vierkante stukjes van ½ cm.



125 g kleine diepvriesdoperwten, ontdooid

2½ dl slagroom



2 Doe de boter en de dobbelsteentjes prosciutto in een wijde pan op



matig hoog vuur en bak ze een minuut terwijl u goed roert.

zout

3 Voeg de ontdooide doperwten toe, bak nog een minuut en roer goed



zwarte peper uit de molen

door om alles te mengen.

500-750 g pasta

4 Voeg de stukjes paprika toe en roer een halve minuut.



125 g Parmezaanse kaas, plus wat extra voor

5 Voeg de slagroom en zout toe en geef een paar slagen aan de peper-



op tafel

molen. Zet het vuur hoog. Blijf roeren tot de room indikt.

6 Meng de saus met de gekookte, afgegoten pasta en schep de geraspte



Parmezaanse kaas erdoor. Serveer onmiddellijk met nog wat geraspte

kaas erbij.

Saus met rode en gele paprika’s,

knoflook en basilicum

Je kunt paprika’s ontvellen door ze te roosteren, maar voor deze

fantastische Napolitaanse saus is het beter ze met een dunschiller te

schillen. Als ze worden geroosterd, worden paprika’s zacht en gedeel-

telijk gaar, en om ze goed te kunnen fruiten, zoals hier de bedoeling is,

moeten ze rauw en stevig zijn. De dunschiller is dan de beste manier

om de schil eraf te halen.

Aanbevolen pasta Bij voorkeur geribbelde rigatoni, maar andere



Voor 4 personen

buisvormige pasta is ook goed, zoals penne, ziti of maccheroncini.

3 vlezige paprika’s, rood en geel

1 Was de paprika’s in koud water. Snijd ze in de lengte op de plekken



16-20 verse basilicumblaadjes

waar de natuurlijke inkepingen zitten. Verwijder zaden en zaadlijsten.

2 eetlepels extra vergine olijfolie

Schil de paprika’s met een dunschiller met bewegend mesje en maak er

4 tenen knoflook, gepeld

licht zagende bewegingen mee. Snijd de paprika’s in de lengte in repen

zout

van ongeveer 1 cm breed, en snijd die overdwars in tweeën.

25 g boter

2 Spoel de basilicumblaadjes af onder koud stromend water en dep ze



500 g pasta

droog met een zachte theedoek of keukenpapier zonder ze te kneuzen.

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

Scheur de grote blaadjes in kleinere stukken.

3 Neem een wijde pan, zo groot dat alle paprikareepjes straks genoeg



ruimte hebben. Doe de olijfolie en de tenen knoflook erin en zet het

vuur halfhoog. Fruit de knoflook tot hij lichtbruin is, haal de tenen

eruit en gooi ze weg.

4 Doe de paprikareepjes in de pan en fruit ze 15 minuten terwijl u



geregeld roert. De reepjes paprika zijn gaar als ze zacht zijn, maar ze

mogen niet papperig worden. Voeg zout toe, roer, en neem de pan van

het vuur. Warm de saus op laag vuur op vlak voordat u hem met de

pasta wilt mengen.
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5 Smelt de boter op zeer laag vuur als de pasta bijna moet worden



afgegoten. De boter moet alleen vloeibaar zijn, niet bruisen.

6 Meng de gekookte en afgegoten pasta met de saus, voeg dan de boter



toe, de geraspte Parmezaanse kaas en het basilicum. Meng nog eens

goed en serveer onmiddellijk.

Courgettesaus met basilicum

en geklopte eidooier

Aanbevolen pasta Deze romige saus leent zich het best voor gekrul-



Voor 4 personen

de pastavormen, zoals de twee soorten fusilli, de korte en de lange, die

op kurkentrekkertjes lijken. De courgettereepjes slingeren zich dan

500 g verse courgettes

om de pasta heen.

plantaardige olie om in te bakken

50 g boter

1 Week de courgettes minstens 20 minuten in koud water, en was dan



2 theelepels bloem, aangemaakt met

al het vuil eraf zoals beschreven op pagina 393. Laat ze uitlekken, snijd

6 eetlepels melk

de uiteinden eraf en snijd de courgettes in lucifers van 7½ cm lang en



zout

3 mm dik. Dep ze goed droog met keukenpapier.

1 eidooier, losgeklopt met een vork

2 Giet zoveel olie in een koekenpan dat er 1 cm in staat en zet het vuur



500 g pasta

halfhoog. Als de olie zo heet is dat een stukje courgette dat u erin gooit

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

gaat bruisen, doe er dan zoveel courgette in dat de pan niet te vol

4 eetlepels vers geraspte romanokaas

wordt. Als het niet in één keer gaat, bak de courgette dan in twee keer.

2 handenvol verse basilicumblaadjes, in

Bak de stukken tot ze lichtbruin zijn, maar niet donkerder, en draai

stukjes gescheurd of een zelfde hoeveelheid

ze af en toe om. Laat de gebakken courgette uitlekken op een rooster

gehakte peterselie

of op een groot bord met keukenpapier.

3 Giet de olie uit de pan als de pasta bijna klaar is om af te gieten. Veeg



de pan schoon en droog hem met keukenpapier, doe er de helft van de

boter in en zet het vuur matig hoog. Zet het vuur laag als het schuim

van de boter wegtrekt en roer het mengsel van bloem en melk er met

kleine beetjes tegelijk door. Roer voortdurend, een halve minuut lang.

Voeg wat zout en de stukjes courgette toe en laat alles nog 1 minuut

doorkoken, terwijl u goed roert en mengt.

4 Haal de pan van het vuur en roer snel de rest van de boter en de



eidooier door de saus.

5 Meng de gekookte, afgegoten pasta met de saus, voeg beide geraspte



kazen toe en meng weer goed. Voeg de gescheurde basilicumblaadjes

toe, meng weer goed en serveer onmiddellijk.
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Saus met gebakken courgettes,

knoflook en basilicum

Aanbevolen pasta De smaak van deze saus komt het best tot zijn



Voor 4 personen

recht bij verse pasta. Fettuccine heeft mijn voorkeur, gemaakt zoals

beschreven op pagina 121-124. Maar fabriekspasta zoals fusilli of

750 g verse jonge courgettes

spaghetti kan ook.

zout

10-12 verse basilicumblaadjes

1 Week de courgettes minstens 20 minuten in koud water en was al



50 g bloem

het vuil eraf zoals beschreven op pagina 393. Laat ze uitlekken, snijd

plantaardige olie om in te bakken

de uiteinden eraf en snijd de courgettes in stukjes van ongeveer 6 cm

3 tenen knoflook, gepeld

lang en niet meer dan ½ cm dik.



4 eetlepels boter

2 Doe de courgettes in een vergiet op pootjes boven een grote schaal



500 g pasta

en strooi er ruim zout over. Schud de courgettes 2 of 3 keer om, om het

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

zout goed te verdelen en laat ze minstens 2 uur zo staan. Kijk af en toe

wat extra voor op tafel

hoe het gaat en giet het vocht af als er zoveel in de schaal lekt dat het

tot de bodem van het vergiet reikt.

3 Haal de courgettes na 2 uur of langer uit het vergiet en dep ze goed



droog met keukenpapier. Was en droog het vergiet, u hebt het later

weer nodig.

4 Spoel het basilicum af in koud water. Dep de blaadjes droog met



keukenpapier en scheur ze in kleinere stukken.

5 De courgettes worden nu gebakken. Zet het vergiet op een groot



bord en doe de courgettes er weer in. Zeef er bloem over en schud het

vergiet, zodat de reepjes gelijkmatig met bloem bedekt worden en

schud overtollige bloem eraf.

6 Doe zoveel olie in een koekenpan dat er een laagje van ½-1 cm in staat.



Voeg de knoflook toe, zet het vuur hoog en laat de olie heet worden.

Doe zoveel courgettereepjes in de pan dat ze er ruim in passen. Let op

de knoflook en verwijder die zodra hij bruin wordt. Draai de courgette-

reepjes om, bak ze tot ze aan alle kanten goudbruin zijn. Laat ze uitlek-

ken op een rooster of groot bord dat u bedekt hebt met keukenpapier.

Bak alle courgettereepjes goudbruin, zo nodig in meerdere keren.

7 Smelt de boter au bain marie als de pasta bijna gaar is en houd hem



warm. Zachte, vers gemaakte pasta koelt sneller af, dus als u die gebruikt,

is het beter om de boter te smelten vóórdat de pasta de pan in gaat.

8 Meng de gekookte en afgegoten pasta met de warme gesmolten



boter. Voeg de gebakken courgettes, het basilicum en de geraspte

kaas toe en meng weer heel goed. Serveer onmiddellijk en zet extra

geraspte Parmezaanse kaas op tafel.

De saus kan enkele uren van tevoren worden gemaakt tot stap 6, maar zet de courgettes



niet in de koelkast.
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Saus met gesmoorde uien

Om de pikant-zoete smaak van uien gaat het bij deze saus. Om het

karakter ervan tot zijn recht te laten komen, wordt de ui eerst heel

zacht bijna een uur gestoofd tot hij smeltend zacht en zoet is. Daarna

wordt hij bruingebakken om de smaak wat pittiger te maken.

Door het gebruik van reuzel, als u daar tenminste geen problemen

mee hebt, wordt de saus aanzienlijk rijker van smaak. Maar u kunt

desgewenst boter gebruiken.

Aanbevolen pasta Spaghetti is een uitstekende keuze, maar nog



Voor 4-6 personen

beter is zelfgemaakte tonnarelli, zie pagina 124. Deze saus is nogal

dik en als u hem mengt met zelfgemaakte pasta, die meer absorbeert

25 g reuzel, of 25 g boter en 2 eetlepels extra

dan spaghetti, moet u 10 g meer reuzel of 15 g meer boter gebruiken.

vergine olijfolie

750 g uien, in zeer dunne plakken

1 Doe de reuzel en de ui met wat zout in een grote pan met dikke



zout

bodem. Leg het deksel erop en zet het vuur heel laag. Smoor de ui

zwarte peper uit de molen

minstens 45 minuten, tot hij heel zacht is.

1 dl droge witte wijn

2 Haal het deksel van de pan, zet het vuur halfhoog en bak de ui tot



2 eetlepels gehakte peterselie

hij donkergeel is. Als de uien vocht hebben losgelaten, moet u dat nu

500-750 g pasta

laten verkoken.

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

3 Maal flink wat peper over de uien. Proef af op zout. De uien worden



heel zoet bij deze bereiding en zullen wat extra zout nodig hebben. Voeg

de wijn toe, zet het vuur hoger en roer flink terwijl de wijn verdampt.

Voeg de peterselie toe, roer goed om en neem de pan van het vuur.

4 Meng de saus met de gekookte en afgegoten pasta en voeg de gerasp-



te Parmezaanse kaas toe. Maak de slierten ui tijdens het mengen van

elkaar los en verdeel ze over de pasta. Serveer onmiddellijk.

De saus kan helemaal van tevoren gemaakt worden, behalve het toevoegen van de peter-

selie. Warm de saus op vlak voor het afgieten van de pasta en voeg dan de peterselie toe.

Giet de pasta af en meng hem meteen met de saus.

Saus met boter en rozemarijn

Het lekkerste van een stuk geroosterd vlees in Italië zijn de restjes: de

vleessappen die doordrenkt zijn met knoflook en rozemarijn, en de

bruine frutseltjes die van het vlees afgevallen zijn. Meestal worden ze

met pasta gemengd, die dan pasta col tocco d’arrosto heet, ‘met een vleugje



geroosterd vlees’. Als er geen restjes in huis zijn, kunt u snel een imita-

tie-‘vleugje geroosterd vlees’ maken – zonder vlees, zoals beschreven in

het snelle recept hieronder – dat het aroma van het origineel benadert.
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Aanbevolen pasta Deze saus smaakt waarschijnlijk het lekkerst



Voor 4-6 personen

met tonnarelli, vierkante verse pasta, gemaakt zoals beschreven op

pagina 124. Maar fettuccine of spaghetti zijn ook geschikt.

3-4 tenen knoflook

100 g boter in kleine blokjes

1 Kneus de tenen knoflook met het heft van een mes, zodat ze open-



3 takjes verse rozemarijn

splijten en het velletje loslaat, dat u weggooit. Doe de knoflook, de

1 bouillonblokje, verkruimeld

boter en de rozemarijn in een steelpan en zet het vuur matig hoog.

500-750 g pasta

Roer goed en laat 4-5 minuten fruiten.

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

2 Voeg het verkruimelde bouillonblokje toe en roer tot het volledig



plus wat extra voor op tafel

is opgelost.

3 Giet de saus door een fijne zeef over de gekookte en afgegoten pasta.



Roer de pasta goed om, zodat alle ingrediënten goed gemengd zijn.

Voeg de geraspte Parmezaanse kaas toe en schep alles goed om. Serveer

direct, met wat geraspte kaas er apart bij.

Spaghettisaus met knoflook

Aio & oio

en olijfolie uit Rome

Aanbevolen pasta Romeinen zeggen spaghetti aio e oio alsof het één



Voor 4 personen

woord is, en volgens hen kan die combinatie net zomin veranderd

worden als de baan van de maan om de aarde. Als er al aan een andere

500 g pasta

pastasoort kan worden gedacht, maar liever niet, is het spaghettini,

zout

dunne spaghetti, die laagje knoflook en olie heel goed kan hebben.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

4 theelepels zeer fijn gehakte knoflook

1 Kook de spaghetti in kokend water met wat extra zout. In de saus zelf



gehakte rode peper, naar smaak

gaat geen zout, omdat dat niet goed oplost in olijfolie, en dus moet er

2 eetlepels gehakte peterselie

flink wat zout bij de pasta voor hij met de saus wordt gemengd.

2 Doe, terwijl de pasta kookt, de olijfolie, de knoflook en gehakte rode



peper in een steelpan en zet het vuur laag. Fruit de knoflook tot hij

lichtgeel is, voorkom dat hij bruin wordt.

3 Meng de gekookte, afgegoten pasta met de inhoud van de steelpan,



en meng alles tot ieder sliertje bedekt is met olie. Proef en doe er zo

nodig meer zout bij. Voeg de gehakte peterselie toe, schep goed om en

serveer onmiddellijk.

 variatie: aio e oio, rauw



Aanbevolen pasta Voor beide rauwe versies van aio e oio, deze en de



Voor 4 personen

volgende, is dunne spaghetti, spaghettini, de beste keus.

4 tenen knoflook

1 Kneus de tenen knoflook met het heft van een mes, net genoeg om



zout

ze open te splijten en het velletje los te maken, dat u weggooit.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Doe de knoflook, zout, de olijfolie en rode peper in een warme schaal,

gehakte rode peper, naar smaak
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waarin straks ook de spaghetti gemengd wordt. Roer alle ingrediën-

500 g pasta

ten goed door elkaar.

2 eetlepels gehakte peterselie

3 Kook de pasta met wat extra zout al dente. Giet hem af en meng



hem in de schaal met de rauwe knoflook en de olie. Zorg ervoor dat elk

sliertje bedekt is met een laagje olie. Proef af op zout. Voeg de gehakte

peterselie toe, schep goed om en serveer onmiddellijk.

 variatie: aio e oio, rauw,



met verse tomaten en basilicum

Voeg aan alle ingrediënten uit het vorige recept, behalve de peterselie,

die vervalt, 125 g of iets meer verse rijpe pruimtomaten toe, zout en

een paar verse blaadjes basilicum.

Ontvel de tomaten met een dunschiller, halveer ze, ontdoe ze van

de zaadjes en snijd ze in kleine blokjes. Doe de tomaten in de schaal

waarin straks de pasta gemengd wordt, samen met een flinke snuf

zout en de knoflook, de olijfolie en rode peper uit het vorige recept.

Kook de pasta met een gemiddelde hoeveelheid zout. Meng de

gekookte en afgegoten pasta goed met de inhoud van de schaal, tot

elk sliertje bedekt is met olie. Voeg tot slot de in stukjes gescheurde

basilicumblaadjes toe en schep alles nog eens om. Serveer direct.

Bloemkoolsaus met knoflook,

olijfolie en rode peper

Aanbevolen pasta Penne, de schuin afgesneden macaroni in de



Voor 4-6 personen

gladde of de geribbelde versie, is de meest aanlokkelijke keus.

750 g bloemkool

1 Haal alle bladeren van de bloemkool af, behalve de heel zachte aan



8 eetlepels extra vergine olijfolie

de binnenkant. Spoel de bloemkool af in koud water en snijd hem in

2 grote tenen knoflook, gepeld en gehakt

tweeën.

6 ansjovisfilets, liefst zelf voorbereid zoals

2 Breng 4-5 liter water aan de kook, doe de bloemkool erin en kook



beschreven op pagina 18, heel fijn gehakt

hem tot hij zacht, maar niet papperig is, in 25-30 minuten. Prik er met

gehakte hete rode peper, naar smaak

een vork in om te kijken of hij gaar is. Giet de bloemkool af.

zout

3 Doe een flinke bodem water in een pan waar straks een andere pan



500-750 g pasta

op komt te staan, en laat het borrelend koken.

2 eetlepels gehakte peterselie

4 Doe de olie en de knoflook in een middelgrote wijde pan op een



matig hoog vuur en fruit de knoflook tot hij goudbruin kleurt. Haal de

pan van het vuur, zet hem op de andere pan met het borrelende water

en voeg de gehakte ansjovis toe. Roer goed en wrijf de ansjovis fijn

met de achterkant van een houten lepel, zodat een pasta ontstaat. Zet

de pan weer op matig vuur en fruit al roerend nog een halve minuut.
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5 Voeg de uitgelekte bloemkool toe en verdeel die snel met een vork



in stukjes ter grootte van een hazelnoot. Schep de stukjes bloemkool

goed door de olie en wrijf een gedeelte van de bloemkool tot moes met

de achterkant van de lepel.

6 Voeg gehakte rode peper en zout toe. Zet het vuur hoger, kook de



saus nog even door en roer goed.

7 Meng de saus met de gekookte en afgegoten pasta. Voeg de gehakte



peterselie toe, schep nog eens om en serveer onmiddellijk.

De saus kan enkele uren van tevoren tot en met stap 6 worden voorbereid. Zet de saus

niet in de koelkast. Warm hem op een zacht vuur op als de pasta bijna moet worden

afgegoten.

Broccolisaus met ansjovis

Aanbevolen pasta De beste begeleider van deze aardse broccolisaus



Voor 6 personen

is een stevige, met de hand gemaakte pasta uit Apulië, die orecchiette



genoemd wordt; het lijken net miniatuurschoteltjes. Orecchiette kan

750 g verse broccoli

zelf worden gemaakt, lees de aanwijzingen op pagina 192, maar is ook

6 eetlepels extra vergine olijfolie

te koop in winkels die Italiaanse producten importeren. Een uitste-

6 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

kend alternatief is fusilli of conchiglie.

beschreven op pagina 18), heel fijn gehakt

gehakte hete rode peper naar smaak

1 Snijd de roosjes van de broccoli, maar gooi de stelen niet weg. Lees de



750 g pasta

uitgebreide aanwijzingen op pagina 390, schil de stelen, was de stelen

2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

en de roosjes en kook ze in gezouten kokend water tot ze net gaar zijn

4 eetlepels vers geraspte romanokaas

als u erin prikt met een vork.

2 Laat de broccoli uitlekken, breek de roosjes in kleinere stukken en



snijd de stelen in dobbelstenen.

3 Doe een flinke bodem water in een pan waar straks een andere pan



bovenop wordt gezet, en breng het water aan de kook.

4 Doe de olie in een wijde pan en zet die op een laag vuur. Zet de



pan op die met borrelend kokend water zodra de olie warm begint

te worden en voeg de gehakte ansjovis toe. Wrijf de ansjovis fijn

met de achterkant van een houten lepel en roer goed tot een pasta

ontstaat.

5 Zet de pan met ansjovis weer op het vuur en zet dat matig hoog.



Voeg de broccoliroosjes toe, de tot dobbelstenen gesneden stelen en

wat hete rode peper. Warm de broccoli 4-5 minuten goed door en

meng alles goed.

6 Meng de inhoud van de pan met de gekookte en afgegoten pasta.



Voeg beide geraspte kazen toe en schep nog eens goed om. Serveer

onmiddellijk.
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De saus kan een paar uur van tevoren tot en met stap 4 worden voorbereid, maar zet

de gekookte broccoli niet in de koelkast. Warm de ansjovis op laag vuur, voortdurend

roerend met een houten lepel, op.

Tomatensaus met ansjovis

Aanbevolen pasta De eerste keus is dunne spaghetti, spaghettini.



Voor 4 personen

Het enige alternatief is de dikkere gewone spaghetti.

2 theelepels zeer fijn gehakte knoflook

1 Doe een flinke bodem water in een pan waar straks een andere pan



6 eetlepels extra vergine olijfolie

bovenop wordt gezet, en breng het water aan de kook.

4 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

2 Doe de knoflook en de olie in een wijde pan, zet het vuur matig hoog



beschreven op pagina 18), grof gehakt

en fruit de knoflook tot hij lichtgeel kleurt.

400 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

3 Zet de pan met de knoflook en de olie op de andere met kokend



uit blik, grof gesneden, met het sap

water en voeg de gehakte ansjovis toe. Roer goed en wrijf de ansjovis

zout

fijn met de achterkant van een houten lepel zodat een pasta ontstaat.

zwarte peper uit de molen

Zet de pan met ansjovis weer op een matig vuur en fruit al roerend

500 g pasta

nog een halve minuut. Voeg de tomaten, zout en wat peper uit de

2 eetlepels gehakte peterselie

molen toe en zet het vuur lager, zodat de saus zachtjes suddert. Laat

20-25 minuten doorkoken terwijl u af en toe roert, tot de olie op de

tomaten komt drijven.

4 Meng de gekookte en afgegoten pasta goed met de saus, zodat alle



slierten ermee bedekt zijn. Voeg de gehakte peterselie toe, schep nog

eens goed om en serveer onmiddellijk.

De saus kan enkele uren van tevoren worden gemaakt en op een laag vuur worden opge-

warmd als de pasta bijna gaar is. Zet de saus niet in de koelkast.

Pesto

Pesto is misschien iets te populair geworden. Als ik zie wat er onder

die naam verkocht wordt en wat erin gaat, en de verbijsterende hoe-

veelheid gerechten waaraan het wordt toegevoegd, vraag ik me af

hoeveel koks het oorspronkelijke karakter van pesto kennen en weten

waarmee deze saus goed combineert.

Pesto is de saus die door Genuezen werd bedacht als drager voor de

geur van het beste basilicum dat er is, dat uit Genua. Olijfolie, knof-

look, pijnboompitten, boter en geraspte kaas zijn de enige andere

ingrediënten. Pesto wordt nooit gekookt of verhit en hoewel het soms

lekker is in groentesoep, speelt het de hoofdrol als de meest verleide-

lijke van alle pastasauzen.
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Geen enkele pesto kan ooit smaken zoals die met de magische geur

van het basilicum van de Italiaanse Rivièra. Maar laat u niet ont-

moedigen: als u maar verse basilicum gebruikt, en geen vervangende

ingrediënten, kunt u overal vrij goede pesto maken.

Genuese koks zijn van mening dat pesto die niet in een vijzel is

gemaakt, geen pesto is. Taalkundig gezien hebben ze gelijk, want het

woord komt van het werkwoord pestare, dat stampen of wrijven bete-



kent, zoals dat in een vijzel gebeurt. Gastronomisch gezien hebben

ze waarschijnlijk ook gelijk, en uit respect voor de traditie wordt de

methode met de vijzel hieronder beschreven. Maar het zou jammer

zijn als u zelf geen pesto maakte omdat u geen tijd of zin hebt om een

vijzel te gebruiken. Daarom staat de vrij gemakkelijke en zeer bevre-

digende methode met de keukenmachine ook vermeld.

De pecorinokaas fiore sardo, die men aan de Rivièra voor pesto gebruikt, is veel minder

scherp dan romano. Maar romano is vaak gemakkelijker verkrijgbaar. In de volgende

recepten is de hoeveelheid romano ten opzichte van Parmezaanse kaas kleiner dan de

hoeveelheid fiore sardo die u zou moeten gebruiken.

Pesto volgens de

keukenmachinemethode

1 Was het basilicum in koud water en dep de blaadjes goed droog met



Voor 6 personen

keukenpapier

2 Doe het basilicum, de olijfolie, de pijnboompitten, de gehakte knof-



Voor de keukenmachine

look en een flinke snuf zout in de mengkom van de keukenmachine

100 g verse basilicumblaadjes

en hak alles tot een homogene, romige massa.

8 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Doe de inhoud van de mengkom in een schaal en meng de twee



3 eetlepels pijnboompitten

geraspte kazen er met de hand door. Het loont de moeite om het met

2 tenen knoflook, fijngehakt voordat ze in de

de hand te doen, de structuur van het resultaat is duidelijk beter.

keukenmachine gaan

Meng de kaas goed met de andere ingrediënten, voeg de zachte boter

zout

toe en meng die ook goed door de saus.

4 Verdun de pesto voor hij over de pasta gaat eerst met twee eetlepels



Voor het met de hand afmaken

van het kookwater van de pasta.

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

2 eetlepels vers geraspte romano

Pesto invriezen Maak de saus met de keukenmachine tot en met



50 g zachte boter op kamertemperatuur

stap 2, en vries hem in zonder kaas en boter. Voeg de kaas en boter toe

als de pesto ontdooid is, vlak voor gebruik.
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Pesto met de vijzelmethode

1 Kneus de knoflooktenen met het zware heft van een mes, zodat ze



Voor 6 personen

opensplijten en het velletje barst. Gooi het velletje weg.

2 Was het basilicum even in ruim water en dep de blaadjes goed droog



een grote marmeren vijzel met een stamper

met keukenpapier.

van hardhout

3 Doe het basilicum, de knoflook, de pijnboompitten en zeezout in de



2 tenen knoflook

vijzel. Gebruik de stamper met een ronddraaiende beweging en schuur

100 g verse basilicumblaadjes

alle ingrediënten tegen de wand van de vijzel. Stamp alles tot een pasta.

3 eetlepels pijnboompitten

Voeg beide geraspte kazen toe en meng die erdoor met de stamper.

grof zeezout

4 Voeg, kloppend met een houten lepel, de olijfolie in een heel dun



50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

straaltje toe. Klop nadat alle olie door het mengsel is opgenomen,

2 eetlepels vers geraspte romano

eveneens met de lepel de boter erdoor.

8 eetlepels extra vergine olijfolie

5 Verdun de pesto voor hij over de pasta gaat eerst met twee eetlepels



50 g zachte boter op kamertemperatuur

van het kookwater van de pasta.

Aanbevolen pasta bij pesto Spaghetti is perfect met pesto en dat



geldt ook voor aardappelgnocchi, beschreven op pagina 214. In Genua

is een zelfgemaakte pasta die daar trenette heet, de klassieke pasta bij



pesto. Het is praktisch identiek aan fettuccine. Als u pesto wilt ser-

veren op verse pasta, volg dan de aanwijzingen voor het maken van

fettuccine op pagina 121-124. Nog mooier, hoewel minder gebruike-

lijk dan fettuccine, is tonnarelli, een ander soort zelfgemaakte pasta,

beschreven op pagina 124.

Pasta en pesto met aardappelen

en sperziebonen

Als er in Genua pesto met spaghetti of andere pasta wordt gegeten,

horen daar volgens de regels gekookte nieuwe aardappelen en groene

bonen bij. Als alle ingrediënten van goede kwaliteit zijn, is dit het ver-

rukkelijkste gerecht uit het Italiaanse pastarepertoire.

1 Kook de aardappelen in de schil, pel ze als ze gaar zijn en snijd ze in



Voor 6 personen

dunne plakken.

2 Haal de sperziebonen af, was ze in koud water en kook ze net gaar



3 kleine, nieuwe aardappelen

in gezouten kokend water; ze mogen niet te gaar zijn, maar ook niet

750 g pasta (spaghetti of fettuccine)

te hard. Giet ze af.

de pesto uit de vorige recepten op pagina

3 Kook de spaghetti of fettuccine. Houd bij het afgieten wat kookwa-



153-154

ter apart en voeg daarvan 2 eetlepels toe aan de pesto.

250 g jonge sperziebonen

4 Meng de gekookte en afgegoten pasta met de aardappelen, sperzie-



bonen en pesto. Serveer onmiddellijk.
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Pesto met ricotta

Het licht zure, melkachtige karakter van ricotta maakt pesto lichter

en levendiger van smaak. Voeg aan de ingrediënten in het pestorecept

voor de keukenmachine 3 eetlepels verse ricotta toe en verminder de

hoeveelheid boter tot 2 eetlepels. Voeg de geraspte kaas, de ricotta en

de boter net als in het basisrecept toe aan de ingrediënten die in de

keukenmachine zijn gehakt. Meng ze er met de hand door.

Aanbevolen pasta De zelfgemaakte piccagge, die lijkt op lasagne en



op pagina 184 is beschreven, is de traditionele en interessantste keus.

Maar zelfs met gewone spaghetti zult u niet teleurgesteld worden.

Zwarte-truffelsaus

Toen dit recept voor het eerst gepubliceerd werd in Meer over de klas-



sieke Italiaanse keuken waren de hoeveelheden bedoeld voor twee perso-



nen, vanwege de hoge kosten van de ingrediënten en de sensuele uit-

straling van het gerecht. Ik geloof nog steeds dat van dit fantastische

gerecht a due, dus met maar één gast aan tafel, moet worden genoten.



Vermeerder de hoeveelheden als u het voor meer mensen wilt maken,

maar voeg bij elke keer dat de hoeveelheid truffels wordt verdubbeld,

maar half zoveel ansjovis toe.

Aanbevolen pasta Spaghettini, dunne spaghetti.



Voor 2 personen

1 Bij gebruik van verse truffels Maak ze schoon met een borstel-



100 g zwarte truffel, liefst verse

tje, veeg ze af met een vochtige doek en dep ze goed droog.

1 of 2 tenen knoflook

Bij gebruik van truffel uit blik Laat ze uitlekken en dep ze droog.



3 eetlepels extra vergine olijfolie, plus een

Bewaar het vocht om in een risotto of een vleessaus te gebruiken.

scheutje voor de pasta

2 Rasp de truffel heel fijn op de kleinste gaatjes van een platte rasp.



1 ansjovisfilet (liefst zelf voorbereid zoals

Sommige Japanse winkels verkopen een heel scherpe metalen rasp

beschreven op pagina 18), zeer fijn gehakt

waarmee dit uitstekend gaat.

zout

3 Kneus de knoflook met het heft van een mes tot de tenen opensplij-



250 g pasta

ten en het velletje loslaat. Gooi de velletjes weg.

4 Doe een flinke bodem water in een pan waar straks een kleinere pan



op wordt gezet, en breng het water aan de kook.

5 Doe de olijfolie en de knoflook in een andere pan, zo mogelijk van



hittebestendig aardewerk, en fruit de knoflook op matig vuur tot hij

heel lichtbruin kleurt.

6 Gooi de knoflook weg, haal de pan van het vuur en zet hem, als bij



au bain marie, op de pan met kokend water. Voeg de gehakte ansjovis
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toe, roer goed en wrijf de ansjovis fijn tegen de wand van de pan met

de achterkant van een houten lepel. Zet de pan na ongeveer twee

minuten weer op het vuur, dat u laag hebt gezet. Roer een paar minu-

ten goed, tot de ansjovis een pasta geworden is.

7 Voeg de truffel toe, roer goed en proef of er zout bij moet. Roer nog



een keer en zet de pan van het vuur.

8 Meng de gekookte en afgegoten spaghettini met de inhoud van de



pan. Sprenkel wat olijfolie over de pasta en serveer direct.

Tonijnsaus met tomaten en knoflook

Aanbevolen pasta Spaghetti, of korte buisvormige macaroni zoals



Voor 4-6 personen

penne of rigatoni.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

1 Doe de olijfolie in een wijde pan en fruit de gehakte knoflook op een



1 theelepel zeer fijn gehakte knoflook

matig vuur tot hij lichtgeel kleurt. Voeg de gesneden tomaten en het

400 g geïmporteerde Italiaanse tomaten uit

sap toe en roer goed om de tomaten met de olie te mengen. Zet het

blik, grof gesneden, met het sap

vuur zo hoog dat de tomaten rustig pruttelen, ongeveer 25 minuten

350 g geïmporteerde Italiaanse tonijn in

of tot de olie op de tomaten komt drijven.

olijfolie uit blik, zie Tonijn, pagina 46

2 Laat de tonijn uitlekken en trek de vis met een vork in vlokken. Zet



zout

het vuur onder de tomaten uit, voeg de tonijn toe, en meng goed.

zwarte peper uit de molen

Proef af op zout. Voeg wat peper uit de molen toe, de boter, en meng

15 g boter

weer goed.

500-750 g pasta

3 Meng de saus met de gekookte en afgegoten pasta. Voeg de peterselie



3 eetlepels gehakte peterselie

toe, schep goed om, en serveer direct.

De saus kan tot het einde van stap 1 worden voorbereid, enkele uren of zelfs een paar



dagen van tevoren. Warm de saus vlak voor gebruik op een laag vuur op.

Schelpdierensaus met tomaten

Italiaanse venus- of tapijtschelpen, vooral de gewone, kleine ronde

uit de Adriatische Zee, zijn heel fijn van smaak en hebben verder

weinig of niets nodig om ze lekker te maken. Dit soort schelpdieren

uit andere zeeën hebben minder smaak, dus moet er wat worden

toegevoegd om de natuurlijke kruidigheid van deze Italiaanse saus te

benaderen. Vandaar dat in het volgende recept ansjovis en rode peper

worden gebruikt.

Aanbevolen pasta Spaghettini past het beste bij deze saus, een goede



tweede keus is spaghetti.
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1 Was de schelpdiertjes en borstel ze schoon zoals beschreven op



Voor 4 personen

pagina 81. Gooi de schelpen die open blijven, weg. Doe ze in een wijde

pan zodat ze naast elkaar kunnen liggen, leg het deksel op de pan en

1 dozijn kleine levende schelpdieren

zet het vuur hoog. Schep de schelpen regelmatig om en haal ze uit de

3 eetlepels extra vergine olijfolie, plus een

pan zodra ze open zijn gegaan.

beetje voor de pasta

1½ teen knoflook, gepeld en fijngehakt



2 Haal het vlees uit de geopende schelpen, schud ze heen en weer in



hun eigen vocht in de pan om het laatste zand te verwijderen. Snijd

2 eetlepels gehakte peterselie

ze in 2 of zelfs 3 stukken, tenzij ze heel erg klein zijn. Doe ze over in

500 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

een kom.

uit blik, grof gesneden, met het sap of 1 kg

3 Leg keukenpapier in een zeef en giet het kookvocht van de schelp-



verse, zeer rijpe tomaten, ontveld en gehakt

dieren door de zeef in een schaal. Lepel wat van het vocht over de

1 ansjovisfilet (liefst zelf voorbereid zoals

schelpdieren om ze vochtig te houden.

beschreven op pagina 18), zeer fijn gehakt

4 Doe de olijfolie en de knoflook in een wijde pan, zet het vuur matig



zout

hoog en fruit de knoflook lichtgeel. Voeg de peterselie toe, roer en doe

gehakte hete rode peper, naar smaak

er de gesneden tomaten, het tomatensap, de gehakte ansjovis en het

gezeefde kookvocht van de schelpdieren bij. Roer een minuut of twee

goed door en zet het vuur dan zo hoog dat de saus rustig pruttelt.

Kook de saus zo 25 minuten of tot de olie op de tomaten komt drijven.

5 Proef af op zout, voeg rode peper toe, roer nog even goed om en haal



de pan van het vuur. Voeg de gesneden schelpdieren toe en roer goed

om zodat ze goed met de saus gemengd zijn. Schep de saus door de

gekookte en afgegoten spaghettini of spaghetti. Sprenkel wat olijfolie

over de pasta en serveer direct.

De saus kan tot en met stap 4 enkele uren van tevoren worden gemaakt. Warm de saus



op een laag vuur op vlak voor u hem met de pasta gaat mengen.

Witte schelpdierensaus

Overal in Venetië – en eigenlijk in heel Italië – kunt u spaghetti met

schelpdieren eten, maar nergens zo goed als in Al Covo, het restaurant

van Cesare Benelli en zijn Texaanse vrouw Diane. Cesares variatie op

dit tijdloze thema houdt in dat hij het vocht van de net geopende

schelpdieren bewaart, de pasta afgiet als die nog niet helemaal gaar is

en de pasta dan met het vocht uit de schelpen gaart in een koekenpan.

Terwijl de pasta gaar wordt, zuigt hij al het verse schelpdiervocht op

en krijgt daardoor een zeer rijke smaak, die in geen enkele andere

versie van het gerecht wordt geëvenaard.

Aanbevolen pasta Dezelfde soorten als in het recept voor Schelp-



dierensaus met tomaten op pagina 156. Als u er verse, zelfgemaakte

fettuccine bij wilt eten in plaats van spaghettini, moet die wel veel
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korter koken dan verpakte droge fabriekspasta. Doe daarom het vocht

Voor 4 personen

uit de schelpen eerst in de koekenpan en kook het in tot de helft voor-

dat u de fettuccine toevoegt.

18 levende venus- of tapijtschelpen

5 eetlepels extra vergine olijfolie

1 Was de schelpdieren en borstel ze schoon zoals beschreven op



2 grote tenen knoflook, gepeld en in

pagina 81. Gooi de schelpen die open blijven, weg. Verhit de schelp-

flinterdunne plakjes gesneden

dieren tot ze opengaan, net als in het vorige recept op pagina 156 voor

1½ eetlepel gehakte peterselie



Schelpdierensaus met tomaten.

gehakte hete rode peper,

2 Schep de schelpen met een schuimspaan uit de pan zodra ze open



4 theelepels of naar smaak

zijn en haal het vlees eruit. Schud de stukjes even zachtjes heen en

1 verse rijpe stevige pruimtomaat, met vel,

weer in het kookvocht om al het zand te verwijderen, maar breng het

in dobbelsteentjes van 1 cm, zonder vocht of

water niet te zeer in beroering, zodat het zand op de bodem van de pan

zaadjes

blijft liggen. Snijd de schelpdieren, tenzij ze heel klein zijn, in 2 of 3

1 dl droge witte wijn

even grote stukken. Doe ze in een schaaltje, giet er 2 eetlepels olijfolie

500 g pasta

over, dek ze af met plasticfolie en zet ze weg voor later, maar niet in

zout

de koelkast.

6 verse blaadjes basilicum, in

3 Bedek een zeef met keukenpapier en giet het kookvocht van de



2 of 3 stukken gescheurd

schelpen uit de pan erdoor in een schaal.

4 Neem een wijde pan of koekenpan die groot genoeg is om straks ook



de pasta te kunnen bevatten. Doe er 3 eetlepels olijfolie en de plakjes

knoflook in en zet het vuur halfhoog. Fruit de knoflook al roerend

een paar seconden zonder dat hij kleurt, voeg dan de peterselie en

rode peper toe. Roer even om en voeg de stukjes tomaat toe. Fruit de

tomaat 1-2 minuten mee terwijl u af en toe roert en voeg dan de wijn

toe. Laat de wijn 20-30 seconden borrelend inkoken en zet de pan van

het vuur.

5 Kook de pasta in kokend water met veel zout tot hij nog net niet



helemaal gaar is. Bij het afbijten van een stukje moet de pasta nog een

beetje hard aanvoelen, en vanbinnen nog een heel klein beetje wit zijn.

6 Zet het vuur hoog onder de pan of koekenpan, giet de pasta af en doe



hem meteen over in de pan. Voeg al het gezeefde schelpdiervocht toe

en roerbak de pasta tot al het vocht verdampt is.

Als de pasta niet al te ongaar was bij het afgieten, is hij nu perfect.

Proef even goed; het is niet erg waarschijnlijk, maar als iets langer

bakken nodig is nadat al het vocht verdampt en geabsorbeerd is, kunt

u een klein beetje water toevoegen.

Voeg, als de pasta gaar is, de in stukken gesneden schelpdieren en

alle olie toe. Laat de pan op het vuur staan en voeg ook de gescheurde

basilicumblaadjes toe. Schep alles goed om, doe de inhoud van de pan

over op een warme schaal en serveer direct.

158

pasta


 

Bottargasaus uit Sardinië

De smaken van Sardinië zijn, net als het landschap en het uiterlijk van

de mensen die er wonen, heel anders dan op het vasteland van Italië.

Intensiteit en kracht zijn woorden die opkomen als u aan Sardinië

denkt. De prikkelende muskusachtige smaak van bottarga di muggine



– gedroogde kuit van harder, zie pagina 22 voor een volledige beschrij-

ving – is tongstrelend en past perfect bij de sfeer van Sardinië zoals ik

die tijdens een verblijf leerde kennen.

Er zijn twee zienswijzen wat betreft het gebruik van bottarga.

Volgens de ene moet er, net als bij alle visproducten, uitsluitend

olijfolie worden gebruikt. Anderen vinden dat boter de heftige smaak

van kuit verzacht en zoeter maakt. Mijn vriend Daniel Berger van het

Metropolitan Museum in New York, die zijn liefde voor de Italiaanse

keuken, waaraan hij verslaafd is, prachtig in de praktijk brengt, is

het met beide kampen eens en gebruikt olie in de saus en boter bij

het mengen met de pasta. Ik heb het zelf op verschillende manieren

geprobeerd en vind dat boter de beste resultaten geeft. Met de sug-

gestie van Daniel om lente-ui te gebruiken ben ik het helemaal eens,

maar wie trouw wil zijn aan de Sardijnse traditie gebruikt uien.

Omdat de fijne bottarga van harder duur is, heb ik er een recept voor 2 personen van

gemaakt. Bottarga is mijns inziens niet iets om met veel mensen te eten, maar het recept

kan gemakkelijk worden verdubbeld of verdriedubbeld voor 4 of 6 personen.

De rode peper is naar mijn mening niet nodig, en strijdig met de smaak van bottarga.

Maar veel mensen vinden het lekker, dus de keus is aan u.



Aanbevolen pasta In Sardinië zouden het malloreddus zijn, een kleine







Voor 2 personen

pastasoort in de vorm van gnocchi, die van griesmeel gemaakt wordt.

Malloreddus kan met succes vervangen worden door spaghettini,

25 g bottarga van harder, in plakken

dunne spaghetti, bij voorkeur een goede kwaliteit die uit Italië wordt

gesneden en daarna gehakt zoals hierna

geïmporteerd. Als u de saus met zelfgemaakte pasta wilt eten, is ton-

beschreven, zodat het 4 losjes opgehoopte

narelli en goede keus. Hoe die gemaakt wordt staat op pagina 124.

eetlepels zijn

100 g lente-ui, zowel het groene als het witte

1 Weeg de bottarga-kuit en snijd er 25 g van af. Verwijder het vlies dat



deel, in dunne ringetjes gesneden, of gehakte ui

eromheen zit. Maak er heel dunne plakjes van met een dunschiller

zout

en hak ze zo fijn als met een mes mogelijk is. Houd de punt van het

20 g boter om de ui in te fruiten, plus 15 g

mes stevig op de snijplank en beweeg de rest van het mes op en neer,

om de pasta mee om te scheppen

dan is de bottarga in enkele seconden tot kleine korreltjes gehakt. (Bij

250 g pasta

grotere hoeveelheden kan dit ook in een keukenmachine.)

1 eetlepel fijn gehakte peterselie

½ theelepel citroenschil zonder het wit,



2 Doe de lente-ui in een steelpan met een flinke snuf zout en 20 g



boter. Fruit de lente-ui op matig vuur tot hij een beetje kleurt.

geraspt
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3 Giet de pasta af zodra hij gaar is en doe hem in een warme schaal,



eventueel een heel klein beetje gehakte hete

samen met 15 g boter. Voeg de gefruite lente-ui toe, schep een paar

rode peper, naar smaak

keer goed om en voeg daarna de peterselie, de citroenschil, desgewenst

rode peper, en de gehakte bottarga toe. Schep alle ingrediënten nog-

maals goed door elkaar. Serveer direct.

Saus met sint-jakobsschelpen,

olijfolie, knoflook en rode peper

De kleinste en misschien wel de lekkerste van de verschillende soor-

ten sint-jakobsschelpen die in Italiaanse wateren worden gevangen,

heten canestrelli. Zonder schelp zijn ze kleiner dan de nagel van een



kinderpink. Mits vers, kunnen andere sint-jakobsschelpen ook lekker

zijn, maar ze zijn meestal groter dan canestrelli, en moeten dus in

kleinere stukjes worden gesneden die gelijkmatig in de saus verdeeld

kunnen worden.

Aanbevolen pasta Net als bij veel andere sauzen met vis, schaal- of



Voor 6 personen

schelpdieren is spaghettini de meest geschikte vorm, maar de dikkere

spaghetti is ook een goede keus.

500 g verse sint-jakobsschelpen

8 eetlepels extra vergine olijfolie

1 Was de sint-jakobsschelpen in koud water, dep ze goed droog met



1 eetlepel zeer fijn gehakte knoflook

een theedoek en snijd ze in stukjes van ongeveer 1 cm dik.

2 eetlepels gehakte peterselie

2 Doe de olijfolie in een wijde pan en fruit de knoflook op een matig



gehakte hete rode peper naar smaak

vuur tot hij lichtgeel is. Voeg de peterselie en rode peper toe. Roer even

zout

om en voeg de sint-jakobsschelpen en zout toe. Zet het vuur hoog en

500-750 g pasta

roerbak ongeveer 1½ minuut tot de sint-jakobsschelpen hun glans



50 g droog broodkruim, licht geroosterd in de

verliezen en wit worden. Laat ze niet te lang bakken, want dan worden

oven of in een koekenpan

ze taai. Proef af op zout en rode peper. Haal de sint-jakobsschelpen

met een schuimspaan uit de pan als ze te veel vocht loslaten, en kook

het vocht in. Doe de sint-jakobsschelpen daarna weer in de pan, schep

ze snel een keer om en zet de pan van het vuur.

3 Meng de saus goed met gekookte en afgegoten spaghettini, voeg het



broodkruim toe, meng weer goed en serveer direct.
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Vissaus

Deze saus is gebaseerd op de waarneming dat de mooiste en lek-

kerste stukjes vis in de kop zitten en die harde kop het smullen van

al dat verrukkelijks in de weg zit. Als die in een roerzeef vermorzeld

wordt, komt alle smaak vrij en de gemene graatjes blijven achter. Het

is dezelfde techniek die gebruikt wordt om de smaak van vissoep te

verhogen, zie pagina 255.

Op de meeste markten waar hele verse vissen worden verkocht, zijn

de koppen die worden afgesneden als de vis voor klanten wordt

schoongemaakt, verkrijgbaar. Als u een goed contact hebt met uw

vishandelaar kunt u ze soms gratis meenemen, maar zelfs als u ervoor

moet betalen kan dat niet veel zijn.

Aanbevolen pasta Spaghetti is een ideaal transportmiddel voor de



Voor 8 personen

volle smaak van deze saus, maar ook korte, buisvormige pasta zoals

¾-1 kg koppen van verschillende vissen, zoals



penne en rigatoni zijn een goede keus.

zeebaars, zeebrasem

12 eetlepels extra vergine olijfolie

1 Was alle vissenkoppen in koud water en laat ze uitlekken in een



50 g gehakte ui

vergiet.

1 eetlepel gehakte knoflook

2 Neem een grote wijde pan waar straks alle vissenkoppen naast



4 eetlepels gehakte peterselie

elkaar in passen. Doe de olijfolie in de pan en fruit de gehakte ui op

6 eetlepels droge witte wijn

een matig vuur tot hij glazig is. Voeg de knoflook toe en, als die licht-

400 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

geel begint te kleuren, de helft van de gehakte peterselie. Roer even

uit blik, grof gesneden, met het sap

om en doe de vissenkoppen erbij.

zout

3 Schep de koppen om, zodat ze overal met een laagje olie bedekt



zwarte peper uit de molen

worden, voeg de wijn toe en laat die bruisen. Na een minuut gaan de

750 g pasta

gesneden tomaten, het tomatensap, zout en zwarte peper erbij. Schep

50 g boter

alle ingrediënten in de pan goed om en zet het vuur lager. Laat de vis

15 minuten rustig sudderen.

4 Haal de koppen uit de pan. Schep er met een lepeltje al het visvlees



uit dat gemakkelijk loslaat, vooral bij de wangen en de keel. Doe het

in een kom en zet het weg voor later gebruik.

5 Haal de koppen uit elkaar en gooi alle grote harde stukken weg.



Zet de grofste schijf in de roerzeef, draai de rest van de koppen erdoor

boven de pan met de andere ingrediënten.

6 Zet de pan weer op het vuur en laat de inhoud ongeveer 20 minuten



heel zacht koken. Roer geregeld terwijl de saus dikker en romig wordt.

Voeg nu de stukjes vis die u uit de koppen hebt gepeuterd, toe. Roer en

kook de saus nog 5 minuten door.

7 Meng de gekookte, afgegoten pasta met de inhoud van de pan, voeg



de rest van de gehakte peterselie en de boter toe. Schep nog eens goed

om en serveer direct.
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Alles kan tot en met stap 5 enkele uren van tevoren worden klaargemaakt. Giet een beetje

van de saus uit de pan over de stukjes vis uit de koppen die u in een kom had weggezet.

Dek de kom af met plasticfolie.

Sardinesaus uit Sicilië

Onze woordenschat schiet tekort om de ingrediënten te beschrijven

die in de Siciliaanse keuken worden gebruikt: ze zijn anders dan waar

ook in Italië. Neem bijvoorbeeld pasta con le sarde – pasta met sardines



– uit Palermo, een gerecht waarin de geur van saffraan en wilde ven-

kel uit de bergen, het pikante van sardines en ansjovis, de nectar van

rozijnen en de gebrande smaak van noten samengaan in een veelkop-

pig koor van smaken dat in volle harmonie de eetlust opwekt.

Om een redelijke imitatie te maken van pasta con le sarde moeten er

helaas compromissen worden gesloten: verse sardines bestaan, maar

zijn lang niet altijd en overal verkrijgbaar en moeten misschien ver-

vangen worden door sardines uit blik. Ook wilde venkel is niet overal

te krijgen, we moeten improviseren met het groen van gekweekte

venkel. En de meeste rozijnen moeten lang geweld worden om hun

overdaad aan suiker los te weken.

Groentewinkels verkopen venkelknollen zonder het groene loof, vraag dus of ze dat groen



voor u willen laten zitten.

Aanbevolen pasta Doe het zoals ze het in Palermo doen en kies de



Voor 4-6 personen

dikke, holle spaghetti die ze op Sicilië u perciatu noemen, maar op het

pak staat meestal bucatini of perciatelli.

500 g verse sardines, of 500 g sardines in

olijfolie uit blik, uitgelekt

1 Bij gebruik van verse sardines Breek de koppen eraf en trek daar-



50 g venkelgroen (zie de opmerking hiernaast)

bij de meeste ingewanden mee. Verwijder de vin uit het midden van de

of 40 g verse wilde venkel

rug, samen met de kleine graatjes die eraan vastzitten, door hem er, te

zout

beginnen bij de staartkant, uit te trekken.

1 eetlepel blauwe rozijnen

Houd de sardine met de ene hand vast en ga met de duimnagel van de

8 eetlepels extra vergine olijfolie

andere hand in de buikholte langs de middengraat tot aan de staart.

2 eetlepels gehakte ui

De sardine klapt nu plat open, met de middengraat in het midden.

4 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

Laat de nagel van uw duim en van uw wijsvinger onder de graat glij-

beschreven op pagina 18), fijngehakt

den en maak hem los. Til de middengraat op zodat hij van het visvlees

50 g pignoli (pijnboompitten)

loskomt, maar breek hem niet af. Trek de graat van de vis af in de

1½ eetlepel tomatenpuree, opgelost in 2½ dl



richting van de staart en trek die met de graat mee van het visvlees af.

lauwwarm water, samen met een flinke snuf

Was de opengeklapte sardine onder koud stromend water en spoel

poedersaffraan of 1 theelepel verkruimelde

eventueel achtergebleven stukjes van de ingewanden en losse graat-

saffraandraadjes

jes eraf. Leg alle schoongemaakte sardines plat op een snijplank en

peper uit de molen
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zet die een beetje schuin, zodat de vis kan uitlekken.

500-750 g pasta

Bij gebruik van sardines uit blik Begin bij de volgende stap.



50 g droog broodkruim, licht geroosterd in de

2 Was het venkelgroen of de wilde venkel in koud water. Breng 4-5 liter



oven of in een koekenpan

water aan de kook. Voeg zout toe en doe er het groen in zodra het water weer

kookt. Kook het groen 10 minuten met het deksel schuin op de pan. Zet de

pan van het vuur en schep het groen er met een schuimspaan uit. Gooi het

kookwater niet weg, maar bewaar het om later de pasta in te koken.

3 Knijp met de hand het vocht uit het venkelgroen wanneer dat



genoeg is afgekoeld, en hak het fijn.

4 Wel de rozijnen minstens 15 minuten in koud water dat u een paar



keer ververst, laat ze uitlekken en hak ze fijn.

5 Doe wat water in een pan waar later een andere pan bovenop wordt



gezet, en breng het aan de kook.

6 Neem een wijde pan die groot genoeg is voor alle ingrediënten



behalve de pasta. Doe de olijfolie erin en fruit de gehakte ui op matig

vuur tot hij glazig is. Zet de pan op de andere pan met kokend water

(au bain marie) en voeg de ansjovis toe. Roer voortdurend met een

houten lepel en wrijf de ansjovis fijn tegen de wand van de pan.

7 Als de ansjovis tot een pasta is fijngewreven, kan de pan terug op



matig vuur. Voeg het venkelgroen toe en laat nog 5 minuten bakken

terwijl u af en toe roert.

8 Bij gebruik van verse sardines Maak wat ruimte in de pan door



de inhoud met een houten lepel aan de kant te schuiven. Leg in het

midden sardines, zoveel als er opengeklapt in passen. Bak ze snel aan

beide kanten, per kant minder dan een minuut. Schuif de gare sardi-

nes naar de rand van de pan en maak ruimte voor de volgende portie.

Behandel die hetzelfde en ga door tot alle sardines verwerkt zijn.

Bij gebruik van sardines uit blik Ga direct door naar de volgende



stap.

9 Voeg de pijnboompitten, de gehakte rozijnen, de tomatenpuree en



de opgeloste saffraan, zout en wat peper toe en meng alles goed door

de saus. Laat de saus op een nog steeds matig vuur sudderen tot al het

vocht is verkookt. Als u sardines uit blik gebruikt, moeten die op dit

moment worden toegevoegd. Draai ze een paar keer om in de saus en

haal de pan van het vuur.

10 Breng het water waarin het venkelgroen werd gekookt, weer aan de



kook, voeg een beetje zout toe en kook de pasta hierin.

11 Meng de sardinesaus met de gekookte, afgegoten pasta. Voeg het



broodkruim toe en schep alles goed om. Laat de pasta enkele minuten

staan voordat u hem serveert.

De saus kan enkele uren van tevoren tot en met stap 9 worden gemaakt, maar als u sar-

dines uit blik gebruikt, moeten die pas bij het opwarmen worden toegevoegd.
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 variatie uit de oven met geroosterde amandelen



1 Maak de sardinesaus volgens de aanwijzingen in het recept hier-



boven.

2 Koop bij gebruik van verse sardines 125 g extra, maak ze schoon,



klap ze open zoals in het basisrecept beschreven staat en bak ze in een

aparte pan in hete olijfolie aan beide kanten lichtbruin. Laat ze uitlek-

ken op een rooster of een met keukenpapier bedekt bord.

3 Blancheer 4 eetlepels gepelde amandelen, zoals beschreven op



pagina 452, en rooster ze een paar minuten in een oven die op 180 °C is

voorverwarmd. Hak ze zeer grof in een keukenmachine of hak ze met

een mes. (Laat de oven op 180 °C staan.)

4 Vet een vuurvaste schaal in met boter.



5 Kook de pasta in het venkelwater, zoals beschreven in het basisre-



cept, niet helemaal gaar: iets steviger dan al dente, en giet de pasta

af. Bedek de bodem van de ovenschaal met een laag pasta, schep er

wat sardinesaus op en strooi er broodkruim over. Schep daarop weer

een laag pasta, saus en broodkruim, en zo verder tot pasta en saus

opgebruikt zijn, maar houd wat broodkruim apart. De eventueel

apart gebakken verse sardines worden er nu bovenop gelegd, met

het vel naar boven. Strooi de gehakte geroosterde amandelen en het

broodkruim erover. Sprenkel er wat olijfolie over. Zet de schaal 4-5

minuten in de op 180 °C voorverwarmde oven. Haal de schaal uit

de oven, maar laat de pasta enkele minuten staan voordat u hem

serveert.

Roze garnalensaus met room

Aanbevolen pasta Ideaal bij deze saus is tortellini met visvulling,



Voor 6 personen met tortellini,

pagina 177. Andere zelfgemaakte pastasoorten passen er ook goed bij,

voor 4 met ongevulde pasta

zoals fettuccine, pagina 124, of pappardelle, pagina 125.

250 g middelgrote garnalen, ongepeld

1 Pel de garnalen, snijd ze in de lengte doormidden, verwijder het



gewicht

darmkanaal en was de garnalen onder koud stromend water.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Doe de olijfolie en de gehakte knoflook in een pan. Fruit de knoflook



2 tenen knoflook, gepeld en fijn gehakt

op matig vuur lichtgeel. Voeg het mengsel van tomatenpuree en wijn

1½ eetlepel tomatenpuree, opgelost in 1 dl



in één keer snel toe om spatten te voorkomen. Roer af en toe en laat

droge witte wijn

10 minuten koken.

zout

3 Voeg de garnalen, zout en wat peper uit de molen toe en zet het vuur



peper uit de molen

halfhoog. Kook ongeveer 2 minuten door en meng de saus goed met

1 dl slagroom

de garnalen. Zet de pan van het vuur.

de tortellini van pagina 127 of 500 g andere

4 Haal met een schuimspaan ongeveer tweederde van de garnalen uit



pasta

de pan en pureer ze in een keukenmachine of blender.

2 eetlepels gehakte peterselie
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5 Doe de garnalenpuree terug in de pan. Zet het vuur wat lager, voeg



de slagroom toe en kook al roerend 1 minuut door, tot de saus dikker

wordt. Proef af op zout en peper.

6 Meng de saus met de gekookte, afgegoten pasta. Voeg de gehakte



peterselie toe, schep nog eens goed om en serveer direct.

Botersaus met Parmezaanse kaas

Deze eenvoudige saus van boter en Parmezaanse kaas is bij gezinnen

in Noord-Italië al generaties favoriet als smaakmaker van pasta. De

saus ontstaat door de hitte van de pasta zelf, waardoor de kaas en de

boter smelten, en door het goede mengen, waardoor beide ingrediën-

ten en de pasta onlosmakelijk met elkaar verbonden worden. Het is

misschien wel de beste saus om de kunst van het mengen met pasta te

oefenen en meester te worden. Die kunst is essentieel voor het slagen

van elk pastagerecht.

Aanbevolen pasta Zowel zelfgemaakte als verpakte droge pasta zijn



Voor 4 personen

goed. Probeer de saus bij Tortelloni met snijbiet, pagina 178, of met

spaghetti. Zet altijd extra geraspte kaas op tafel.

500 g pasta

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas

1 Doe de hete, net gekookte en afgegoten pasta in een voorverwarmde



50 g boter

schaal. Voeg ongeveer 4 eetlepels geraspte kaas toe en meng snel en

grondig door alle pasta te wentelen in de kaas, die smeltend aan de

pasta blijft kleven.

2 Voeg de helft van de boter toe en nog 4 eetlepels geraspte kaas, meng



weer goed en snel.

3 Voeg de rest van de kaas toe en schep de pasta 3 of 4 keer goed om.



4 Voeg de rest van de boter toe, schep om tot alle boter gesmolten is,



en serveer direct.

Botersaus met salie

In Italië noemt men deze saus burro oro e salvia, ‘gouden boter en salie’,



omdat de boter, om helemaal verzadigd te raken met de doordrin-

gende saliegeur, eerst verwarmd wordt tot hij een gouden kleur heeft.

Aanbevolen pasta Zelfgemaakte pasta is het beste: plat gesneden



Voor 4-6 personen

zoals fettuccine, pagina 124, of gevulde pasta zoals Tortelli met

peterselie en ricotta, pagina 177. Botersaus met salie past ook goed bij

50-75 g goede kwaliteit boter

aardappelgnocchi, pagina 214.

6-8 hele salieblaadjes, liefst vers
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Doe de boter in een kleine koekenpan en zet het vuur matig hoog.

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

Voeg de salieblaadjes toe als het schuim van de boter wegtrekt en de

500 g pasta

boter geelbruin kleurt, maar nog niet bruin wordt. Schep de salie-

blaadjes in de pan een keer om en giet na een paar seconden de inhoud

van de pan over gekookte, afgegoten pasta, meng goed en serveer

onmiddellijk met apart geraspte Parmezaanse kaas erbij.

Roomsaus met boter

Dit is de saus die in de hele wereld bekend staat als all’Alfredo, naar



de restaurateur in Rome die hem populair maakte. Als u toevallig in

het bezit bent van een dikke witte truffel, is dit een uitgelezen kans

om hem te gebruiken. Schaaf de truffel over pasta die gemengd is met

Alfredo’s saus.

Aanbevolen pasta Geen enkele andere saus is zo geschikt om uw



Voor 4-6 personen

zelfgemaakte pasta tot zijn recht te laten komen. Vooral met fettuc-

2½ dl slagroom



cine, maar ook met tortellini is deze saus goddelijk.

25 g boter van goede kwaliteit

1 Neem een vlamvaste schaal of pan, waarin later de pasta gemengd



500 g zelfgemaakte fettuccine, pagina 124,

en geserveerd wordt. Doe er tweederde van de slagroom en alle boter

of tortellini, pagina 127, of groene tortellini,

in, en laat het mengsel op matig vuur in minder dan een minuut dik-

pagina 176

ker worden. Zet de pan van het vuur.

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

2 Kook de pasta en giet af als de pasta nog vrij stevig en niet helemaal



meer voor op tafel

gaar is, iets steviger dan al dente. Met vers gemaakte fettuccine duurt

zout

dat enkele seconden.

zwarte peper uit de molen

3 Doe de afgegoten pasta over in de pan met boter en slagroom, zet



hele nootmuskaat, om te raspen

het vuur laag en schep de pasta goed om tot op de bodem, zodat alle

slierten met de room en boter bedekt zijn.

4 Voeg de rest van de room toe, de Parmezaanse kaas, een snuf zout,



wat peper uit de molen en een heel klein beetje – minder dan ¼ thee-



lepel – geraspte nootmuskaat. Schep nog een keer goed om, tot de fet-

tuccine of andere pasta goed bedekt is met de saus. Proef af op zout en

serveer onmiddellijk, met wat geraspte Parmezaanse kaas erbij.

Gorgonzolasaus

Het enige probleem bij deze saus is het vinden van goede gorgonzola.

Als u een goede, consciëntieuze kaashandelaar hebt, vraag hem dan

of hij u wil waarschuwen als er een nieuwe hele gorgonzola uit Italië

komt. Zodra deze kaas is aangesneden verliest hij aan kwaliteit: hij

166

pasta


 

wordt droog, kruimelig en gelig. Op zijn hoogtepunt heeft deze kaas



een warme witte kleur, is romig en loopt zelfs een beetje.

Gebruik geen gorgonzola die rechtstreeks uit de koelkast komt, want

dat is slecht voor de smaak en geur. Leg de kaas helemaal niet in de

koelkast als u hem gaat gebruiken op dezelfde dag dat u hem koopt.

Als de kaas al langer in huis is, haal hem dan minstens 6 uur van

tevoren uit de koelkast.

Aanbevolen pasta Hoewel gorgonzolasaus uitstekend is over fa-



Voor 6 personen

briekspasta als rigatoni en penne, combineert hij het best met zelf-

gemaakte pasta – fettuccine, pagina 124, of garganelli, pagina 128 – en

125 g gorgonzola (lees de opmerking

met aardappelgnocchi, pagina 214.

hierboven)

6 eetlepels melk

1 Neem een vlamvaste schaal of pan waarin straks alle pasta in past.



50 g boter

Doe de gorgonzola, de melk, de boter en wat zout erin en zet hem op

zout

een zeer laag vuur. Roer met een houten lepel, wrijf de kaas fijn met

1 dl slagroom

de achterkant van de lepel en meng er, als de kaas begint te smelten,

500 g pasta

de melk en de boter door. De saus is na 2 minuten dik en romig. Zet

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

de pan van het vuur tot de pasta zover is dat hij bijna moet worden

plus extra voor op tafel

afgegoten. Denk eraan dat vers gemaakte pasta of aardappelgnocchi

in een paar seconden gaar zijn en dat de saus 1 minuut moet worden

opgewarmd.

2 Voeg vlak voordat de pasta gaar is, de room aan de gorgonzolasaus



toe en roer op laag vuur tot die iets is ingekookt. Voeg de gekookte,

afgegoten pasta toe (of giet saus over de gnocchi zodra een deel gekookt

is, zie pagina 215), en meng goed. Voeg de geraspte Parmezaanse kaas

toe en schep goed om zodat die gaat smelten. Serveer onmiddellijk uit

dezelfde schaal of pan. Geef er geraspte kaas apart bij.

Champignonsaus met ham en room

Aanbevolen pasta De mooiste combinatie met deze saus is met



Voor 6-8 personen

paglia e fieno, ‘stro en hooi’, gele en groene fettuccine. Volg voor de

hoeveelheid saus hierboven het basisrecept voor geel en groen pasta-

350 g verse witte champignons of cremini

deeg op pagina 121-122 en maak ongeveer 300 g van het gele deeg en

(kastanjechampignons)

500 g van het groene deeg. De saus smaakt natuurlijk net zo goed met

50 g boter

alleen gele of alleen groene pasta. Verdubbel in dat geval de hoeveel-

2 eetlepels fijn gehakte sjalot of ui

heid gele of groene fettuccine.

zout

zwarte peper uit de molen

1 Snijd het onderste stukje van de stelen van de champignons af. Was



200 g gekookte ham, in smalle reepjes

de champignons snel onder koud stromend water en dep ze droog

gesneden

met keukenpapier. Snijd ze in stukjes van ½ cm.



6 eetlepels slagroom
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2 Neem een koekenpan die zo groot is dat alle blokjes champignon er



zelfgemaakte fettuccine, zoals hiernaast

naast elkaar in passen. Doe de boter en de gehakte sjalot erin, en fruit

aanbevolen

de sjalot lichtgeel op matig vuur.

3 Zet het vuur hoog en voeg de stukjes champignon toe. Roer goed, en



Om de pasta mee om te scheppen

zet het vuur laag als de champignons alle boter opgenomen hebben.

50 g boter

Voeg zout toe, geef een paar slagen aan de pepermolen en schep de

6 eetlepels slagroom

champignons nog een paar keer om.

75 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

4 De champignons laten nu snel vocht los. Zet het vuur weer hoog als



meer voor op tafel

dat gebeurt en laat het vocht verdampen terwijl u goed roert.

5 Zet het vuur matig hoog, voeg de ham toe en roer een minuut. Voeg



dan de room toe, laat die even inkoken en wat dikker worden. Proef af

op zout en peper. Zet de pan van het vuur.

6 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of een vlamvaste schaal



waar straks alle pasta ruimschoots in kan. Doe er de boter en de room

in waarmee de pasta moet worden omgeschept en zet de pan of schaal

op laag vuur. Roer goed als de boter smelt, meng de room erdoor en

zet de pan of schaal van het vuur.

7 Bij gebruik van zowel groene als gele fettuccine Spinazie-



pasta is sneller gaar dan gele pasta, dus moeten ze apart gekookt

worden. Begin met het koken van de gele pasta, tel tot 3 en doe dan de

spinaziepasta in een andere pan met kokend, gezouten water.

Bij gebruik van één soort pasta Kook alle pasta tegelijk in kokend,



gezouten water.

8 Zet de saus weer op zeer laag vuur.



9 Giet de pasta af als hij bijna al dente is: nog heel stevig en niet



helemaal gaar. Echt gaar wordt de pasta in de laatste fase van het

maken van de saus. Doe de pasta over in de pan met boter en room.

Zet het vuur zeer laag en meng de pasta heel goed. Voeg de helft van

de champignonsaus toe en schep weer goed om. Voeg de geraspte

Parmezaanse kaas toe, meng weer en zet de pan van het vuur. Giet de

rest van de champignonsaus over de pasta en serveer de pasta direct,

met de Parmezaanse kaas er apart bij.

Saus met rode en gele paprika en worstjes

In Bologna was een restaurant, Al Cantunzein, dat een uitdaging had

voor zijn vaste klanten: er werden achter elkaar verschillende gerech-

ten met zelfgemaakte pasta geserveerd, tot de klant niet meer kon. Ze

beweerden dat ze op een doorsneedag tussen de 30 en 40 verschillende

pasta’s konden serveren, maar ik ken niemand die erin geslaagd is ze

dat te laten bewijzen. Al Cantunzein was heel populair tot laat in de

jaren zeventig, toen het tijdens studentenonlusten werd verwoest.
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Het restaurant werd opnieuw opgebouwd, maar werd nooit meer

als vroeger. Het leeft echter voort in de creaties die er hun oorsprong

vonden en waarvan sommige behoren tot het klassieke repertoire van

zelfgemaakte pasta, zoals scrigno di venere, pagina 188 en deze perfecte



zomerse saus voor pappardelle.

Aanbevolen pasta Deze saus is bedacht voor brede gele en groene



Voor 6-8 personen

lintmacaroni met ei, pappardelle, en geen andere pasta gaat er zo per-

fect mee samen. Maak pappardelle zoals beschreven op pagina 125 van

3 vlezige paprika’s, 1 rode, 2 gele

deeg dat is gemaakt van 2 grote eieren en ongeveer 100 g bloem voor

4 eetlepels extra vergine olijfolie

de gele soort, en voor de groene 1 groot ei, 85-100 g bloem en een klein

2 eetlepels gehakte ui

handje gekookte spinazie. Zie de aanwijzingen op de pagina’s 121-125.

4 niet al te sterk gekruide worstjes, in stukjes

Kook de gele en groene pasta apart, zoals beschreven op pagina 167.

van 1 cm gesneden

Iets minder perfect, maar ook heel lekker bij deze saus is verpakte

zout

droge fabriekspasta. Probeer het met vormen als rigatoni, of karren-

zwarte peper uit de molen

wielen, ruote di carro.

250 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

uit blik, uitgelekt en grof gesneden

1 Snijd de paprika’s in de lengte in vieren, verwijder zaden en zaad-



verse pappardelle, zoals hiervoor

lijsten en schil de paprika’s met een dunschiller met bewegend mesje.

aanbevolen of 750 g droge pasta

Snijd ze in min of meer vierkante stukjes van 2½ cm.



2 Doe de olijfolie en de gehakte ui in een wijde pan en zet het vuur



Om de pasta mee om te scheppen

halfhoog. Fruit de ui tot hij geel is. Doe de worstjes erbij en bak ze

15 g boter

2 minuten mee, voeg dan de paprika’s toe en bak die 7-8 minuten mee.

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

Voeg zout en peper toe en roer goed om.

meer voor op tafel

3 Voeg de tomaten toe en laat ze 15-20 minuten sudderen, of tot de olie



op de tomaten komt drijven.

4 Giet de inhoud van de pan over de gekookte, afgegoten pasta en



meng goed. Voeg de boter en de geraspte Parmezaanse kaas toe, meng

weer goed en serveer direct, met geraspte kaas er apart bij.

De saus kan tot en met stap 3 een paar uur van tevoren worden gemaakt. Zet hem niet in



de koelkast. Warm hem op een laag vuur op, vlak voor het mengen met de pasta.

Saus van borlottibonen,

Embogoné

salie en rozemarijn

Van heinde en verre komen mensen naar de oude steenhouwersstad

San Giorgio, hoog in de heuvels van Valpolicella, ten noorden van

Verona, waar de familie Dalla Rosa al vier generaties beroemd is om

haar kookkunst. Een van de gerechten die bezoekers naar hun trat-

toria lokt is pasta met een saus die borlottibonen bevat, een van de

elementaire ingrediënten van de keuken van de Veneto.
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Ze zijn essentieel voor pasta e fagioli, maar voor het bestaan van een



niet nader genoemde, vergeten lid van de familie Dalla Rosa had nog

niemand ze zo lekker met pasta gecombineerd.

Volgens Lodovico Dalla Rossa stamt de naam embogoné af van een



dialectwoord voor slakken, bogoni. Hij vermoedde dat de bonen, als



zij tot saus worden verwerkt in een koekenpan, de bedenker van het

gerecht door hun ronde vorm deden denken aan slakken die uit hun

huisjes waren ontsnapt.

Lees, als u nog nooit van borlottibonen hebt gehoord, voor meer informatie het stukje op



pagina 99 bij Bonensoep met pasta.

Aanbevolen pasta Della Rosa serveert deze saus over pappardelle,



Voor 4 personen

brede zelfgemaakte eipasta, en ik zou niet weten hoe de smaak

van deze combinatie van deze grove pasta en dikke bonensaus

1½ kg verse borlottibonen in de schil, of



verbeterd zou kunnen worden. Maak pappardelle zoals beschreven

250 g gedroogde borlottibonen of rode

op pagina 125, van een deeg van 3 grote eieren en ongeveer 200 g

kidneybonen, geweekt en gekookt zoals op

bloem.

pagina 22 beschreven staat

Een grove soort verpakte droge fabriekspasta is ook een goede keus.

3 eetlepels extra vergine olijfolie, 1 voor de

Probeer rigatoni of penne.

saus, 2 om met de pasta te mengen

125 g pancetta, tot pulp gehakt

1 Kook verse bonen in een pan met zoveel water dat ze 5 cm onder-



50 g ui, fijn gehakt

staan. Leg een deksel op de pan, zet het vuur zeer laag en kook de

2 theelepels fijn gehakte knoflook

bonen in ongeveer een uur gaar.

2 theelepels gehakte verse salieblaadjes of 1

2 Doe 1 eetlepel olijfolie, de gehakte pancetta en de ui in een wijde pan



theelepel gedroogde

en zet die op een halfhoog vuur. Roer af en toe en fruit de ui tot hij

2 theelepels gehakte verse rozemarijn of 1

glazig is. Voeg de knoflook, de salie en de rozemarijn toe, fruit nog een

theelepel gedroogde

minuut en zet het vuur zeer laag.

zout

3 Giet de gekookte verse of gedroogde bonen af en bewaar het



zwarte peper uit de molen

kooknat. Doe de bonen in de pan en wrijf het grootste deel – onge-

verse pappardelle zoals hierboven aanbevolen

veer driekwart – fijn met de achterkant van een houten lepel. Voeg

of 500 g fabriekspasta

ongeveer een theekopje van het bonenkooknat toe om de saus wat

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

dunner te maken. Doe er zout en peper uit de molen bij en roer de

meer voor op tafel

saus goed.

4 Giet de pasta af zodra hij gaar is en meng hem in een verwarmde



serveerschaal onmiddellijk met de inhoud van de pan. Voeg de res-

terende 2 eetlepels olijfolie toe, strooi er de Parmezaanse kaas over,

schep weer om en serveer onmiddellijk. Voeg nog wat bonenkooknat

toe als de saus naar uw smaak te dik is. Serveer met wat Parmezaanse

kaas er apart bij.
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Aspergesaus met ham en room

Aanbevolen pasta Kleine buisvormige macaroni past het best bij



Voor 4-6 personen

deze saus. Koop verpakte droge pasta zoals penne, maccheroncini of

ziti, of gebruik de zelfgemaakte garganelli, beschreven op pagina 128.

750 g verse asperges

zout

1 Snijd het vezelige eind van de asperges af, 2½ cm of zoveel als nodig



200 gekookte, ongerookte ham

is. Schil en was de asperges zoals beschreven op pagina 377.

25 g boter

2½ dl slagroom



2 Neem een pan waar alle asperges naast elkaar in kunnen liggen.



Doe er zoveel water in dat het 5 cm hoog staat en voeg een eetlepel

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

zout toe. Zet het vuur halfhoog en leg de asperges in het water als het

extra voor op tafel

kookt. Leg het deksel op de pan en kook de asperges 4-8 minuten wan-

450-550 g pasta

neer het water weer kookt, afhankelijk van de versheid en dikte van de

asperges. Giet ze af als ze zacht, maar nog stevig zijn. Veeg de pan voor

later gebruik schoon met keukenpapier.

3 Snijd de toppen van de asperges af als ze iets zijn afgekoeld en snijd



de rest in stukjes van 2 cm lang. Gooi alle stukjes asperge die nog

vezelig en stug zijn, weg.

4 Snijd de ham in lange reepjes van ½ cm breed. Doe de ham en de helft



van de boter in de pan waarin de asperges gekookt werden en bak de

ham 2-3 minuten op laag vuur. De ham mag niet knapperig worden.

5 Voeg de afgesneden toppen en de stukjes asperge toe, zet het vuur



halfhoog en wentel alle stukjes asperge goed door de boter.

6 Voeg de room toe, zet het vuur wat lager en roer een halve minuut



goed tot de room dikker wordt. Proef af op zout.

7 Giet de inhoud van de pan over de gekookte, afgegoten pasta, schep



goed om, voeg de geraspte Parmezaanse kaas toe, schep weer om en

serveer onmiddellijk, met extra geraspte kaas er apart bij.

Roomsaus met worst

Aanbevolen pasta In Bologna, waar deze saus populair is, eten ze



Voor 4 personen

hem met dunne elleboogmacaroni die ‘krabbengras’ of gramigna heet.



Het is een perfecte saus voor pastavormen met holletjes of randjes,

250 g verse, niet sterk gekruide worst

waar kleine stukjes worst en room in gevangen worden. Conchiglie

1½ eetlepel gehakte ui



en fusilli zijn de beste voorbeelden.

25 g boter

1 eetlepel plantaardige olie

1 Haal het vel van de worst en verkruimel de worst zo fijn mogelijk.



zwarte peper uit de molen

1½ dl slagroom



2 Doe de gehakte ui, de boter en de plantaardige olie in een steelpan en



fruit de ui lichtgeel. Voeg de verkruimelde worst toe en bak die 10 minu-

zout

ten mee. Voeg wat peper uit de molen en de room toe, zet het vuur half-

500 g pasta

hoog en laat de room indikken terwijl u af en toe roert. Proef af op zout.

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel
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3 Meng de saus met de gekookte, afgegoten pasta en serveer direct,



met geraspte Parmezaanse kaas er apart bij.

Roomsaus met prosciutto

Aanbevolen pasta De saus is zowel lekker bij zelfgemaakte fet-



Voor 4 personen

tuccine of tonnarelli, pagina 124 en 125, als met korte, buisvormige

macaroni zoals penne of rigatoni.

125 g plakken prosciutto of boerenham

50 g boter

1 Snijd de prosciutto in flinterdunne reepjes. Doe ze in een steelpan



1 dl slagroom

met de boter en fruit ze ongeveer 2 minuten op een matig vuur. Schep

4 eetlepels vers geraspte

de reepjes om, zodat ze aan alle kanten bruin worden.

Parmezaanse kaas, plus meer voor op tafel

2 Voeg de room toe en kook die al roerend in tot de room dik is gewor-



500 g pasta

den en met eenderde is ingekookt.

3 Meng de saus met de gekookte, afgegoten pasta, schep de geraspte



Parmezaanse kaas erdoor en serveer direct met extra geraspte kaas erbij.

Carbonarasaus

Volgens een Italiaanse voedselhistoricus brachten Amerikaanse solda-

ten in Rome in de laatste dagen van de Tweede Wereldoorlog eieren en

bacon naar families waarmee ze bevriend waren geraakt, met het ver-

zoek daar een pastasaus mee te maken. Ondanks deze historicus is men

het er nog niet over eens hoe deze klassiek Amerikaanse ingrediënten,

bacon en eieren, in carbonara konden veranderen, maar de aardse smaak

van de saus staat niet ter discussie, die is onmiskenbaar Romeins.

Meestal wordt carbonara met bacon gemaakt die op zijn Amerikaans

is gerookt, maar in Rome gebruiken ze soms gezouten kinnebakham,

die veel zoeter is dan bacon met zijn nogal overheersende rooksmaak.

Kinnebakham is buiten Italië moeilijk te krijgen, maar u kunt ook

pancetta gebruiken, die een vergelijkbare ronde en milde smaak heeft.

U kunt twee sauzen maken, met bacon en met pancetta, en beslissen

welke u het beste bevalt.

Aanbevolen pasta Ik kan me carbonara moeilijk met iets anders



Voor 6 personen

voorstellen dan met spaghetti.

250 g pancetta in een 1 cm dikke plak of een

1 Snijd de pancetta of bacon in reepjes van een ½ cm breed.



even dikke plak mager rookspek

2 Kneus de knoflook licht met het heft van een mes zodat hij open-



4 tenen knoflook

splijt, en verwijder het velletje. Doe de knoflook en de olijfolie in een

3 eetlepels extra vergine olijfolie

steelpan en zet het vuur halfhoog. Fruit de tenen knoflook tot ze een

4 eetlepels droge witte wijn
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diepgouden kleur hebben. Haal de tenen uit de pan en gooi ze weg.

2 grote eieren

3 Doe de reepjes pancetta in de pan en bak ze tot ze aan de randen



4 eetlepels vers geraspte romanokaas

net een beetje knapperig zijn. Voeg de wijn toe, laat die 1-2 minuten

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

bruisen en zet dan het vuur uit.

zwarte peper uit de molen

4 Breek de eieren in de schaal waarin straks de pasta met de saus



2 eetlepels gehakte peterselie

wordt gemengd en geserveerd en klop ze los met een vork. Voeg de

500 g pasta

twee geraspte kazen toe, flink wat peper uit de molen en de gehakte

peterselie. Meng alles goed.

5 Doe de gekookte, afgegoten spaghetti ook in de schaal en meng alles



snel en grondig, zodat alle slierten spaghetti met de saus bedekt zijn.

6 Zet het vuur hoog en warm snel de pancetta of bacon op, doe de



inhoud van de pan bij de pasta, schep nog eens goed om en serveer

direct.

Bolognesesaus

Ragù noemen de Bolognezen hun beroemde vleessaus, die geken-



merkt wordt door een milde, zachte, prettige smaak en die elke kok

kan maken door goed te letten op een paar belangrijke punten:

•

Het vlees moet niet te mager zijn: gemarmerd, met vet dooraderd



vlees maakt de ragù lekkerder. Het meest geschikte vlees komt van

de schouder en de nek van het rund.

•

Voeg meteen zout toe bij het aanbraden van het vlees, de sappen die



dan vrijkomen, geven de saus later meer smaak.

•

Kook het vlees in melk voordat de wijn en tomaten worden toege-

voegd, zodat de zuren daaruit niet op het vlees inwerken.

•

Gebruik geen fond of andere geconcentreerde bruine sauzen, de



smaakbalans van de saus wordt erdoor verstoord.

•

Gebruik een pan die goed hitte vasthoudt. Vuurvast aardewerk is



favoriet in Bologna en bij de meeste koks in Emilia-Romagna, maar

ook heel geschikt is een pan van geëmailleerd gietijzer of eentje met

een dikke gelaagde bodem van legeringen van staal.

•

De saus moet zonder deksel op een heel laag pitje heel lang zachtjes



sudderen. Minstens 3 uur, nog langer is beter.

Aanbevolen pasta In de hele gastronomie is er geen betere combina-



Voor 6 personen

tie dan het huwelijk tussen Bolognese ragù en zelfgemaakte Bolognese

tagliatelle, zie pagina 125. Net zo klassiek is Lasagne met vleessaus,

2 eetlepels plantaardige olie

zie pagina 180. Ragù is heerlijk met tortellini (pagina 127), maar ook

50 g boter

heel goed met verpakte droge pasta zoals rigatoni, conchiglie of fusilli.

100 g ui, gehakt

Vreemd genoeg wordt de saus in Bologna nooit met spaghetti gegeten,

3 stengels bleekselderij, gehakt

terwijl dat in de rest van de wereld zo populair is.

4 middelgrote wortels, gehakt

173

pasta


 

1 Doe de olie, de boter en de gehakte ui in de pan en fruit de ui op een



350 g rundergehakt (zie de opmerking

matig vuur tot hij glazig wordt. Voeg de gehakte bleekselderij en de

hierboven)

wortel toe. Fruit nog 2 minuten en roer de groenten goed om.

zout

2 Voeg het rundergehakt toe, flink wat zout en wat peper uit de



zwarte peper uit de molen

2½ dl volle melk



molen. Maak het gehakt rul met een vork, roer goed en bak het vlees

tot het zijn rode rauwe kleur verloren heeft.

hele nootmuskaat, om te raspen

2½ dl droge witte wijn



3 Voeg de melk toe en laat de saus, terwijl u dikwijls roert, rustig prut-



telen tot de melk verkookt is. Rasp er een klein beetje – ongeveer een

500 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

¼ theelepel – nootmuskaat over en roer die erdoor.



uit blik, grof gesneden, met het sap

4 Voeg de wijn toe, laat die pruttelen tot hij verdampt is, voeg dan de



500-750 g pasta

tomaten toe en roer de saus goed door om alle ingrediënten grondig te

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

vermengen. Draai het vuur op de allerlaagste stand zodra de tomaten

aan de kook komen en laat de saus heel zacht sudderen, met alleen zo

af en toe een prutteltje. Laat de saus zo, zonder deksel, 3 uur of langer

koken en roer af en toe. U zult zien dat de saus steeds droger wordt en

dat het vet boven het vlees komt drijven. Voeg als dat nodig is om de

saus niet aan te laten bakken, in de loop van het kookproces 1 dl water

toe. Maar als de saus klaar is, moet het water verkookt zijn en het vet

zich scheiden van de saus. Proef af op zout.

5 Meng de saus met de gekookte, afgegoten pasta en serveer met vers-



geraspte Parmezaanse kaas er apart bij.

Als u geen tijd hebt om de saus 3-4 uur in de gaten te houden, draai het vuur dan uit als u

weggaat en ga later door met koken. De saus moet wel in één dag worden klaargemaakt.

Als hij klaar is, kan de saus in de koelkast in een goed afgesloten plastic doos worden

bewaard. U kunt hem ook invriezen. Warm de saus op door hem 15 minuten te laten

sudderen terwijl u af en toe roert. Meng hem daarna met pasta.

 variatie: ragù met varkensvlees



Varkensvlees is belangrijk voor de cultuur van Bologna, de economie

en de keuken, en veel koks voegen het aan hun ragù toe om hem

smakelijker te maken. Neem 1 deel varkensgehakt, bij voorkeur van

de schouder, op 2 delen rundergehakt en maak de vleessaus precies als

in het basisrecept hierboven.

Kippenleversaus

Aanbevolen pasta Dit is een prachtige saus voor pappardelle, de



Voor 4-6 personen

oog- en tongstrelende zelfgemaakte brede pastalinten waarvan het

recept op pagina 125 staat. Maar hij gaat ook goed samen met een

250 g verse kippenlevers

risottorand met Parmezaanse kaas, beschreven op pagina 211.

2 eetlepels gehakte sjalot of ui
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1 Verwijder groenige plekjes en stukjes vet van de kippenlevers, spoel



1 eetlepel plantaardige olie

ze af in koud water, snijd elke kippenlever in 3-4 stukken en dep ze

25 g boter

½ theelepel zeer fijn gehakte knoflook



goed droog met keukenpapier.

2 Doe de sjalot in een steelpan met de olie en de boter en fruit de



3 eetlepels in dobbelsteentjes gesneden

stukjes op matig vuur tot ze glazig zijn. Voeg de gehakte knoflook

pancetta of prosciutto

toe en fruit die even mee, maar laat hem niet kleuren. Voeg de blokjes

4-5 hele salieblaadjes

pancetta en de salie toe, roer goed en fruit nog een minuut. Voeg dan

125 g rundergehakt

het rundergehakt toe en flink wat zout en geef een paar slagen aan de

zout

pepermolen. Maak het gehakt rul met een vork en bak het tot het zijn

zwarte peper uit de molen

rauwe rode kleur verloren heeft.

2 theelepels tomatenpuree, opgelost in 4

3 Voeg de gesneden kippenlevers toe, zet het vuur halfhoog en roerbak



eetlepels droge witte vermout

de kippenlevers tot ze hun rauwe rode kleur verloren hebben.

500 g zelfgemaakte pasta

4 Voeg het tomatenpuree-vermoutmengsel toe en kook de saus nog



vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

5-8 minuten terwijl u af en toe roert. Proef af op zout.

5 Giet de inhoud van de pan over de gekookte, afgegoten pasta, meng



goed zodat alle slierten bedekt zijn met saus en serveer direct met

geraspte Parmezaanse kaas ernaast.

Speciale pastagerechten



Tortellini met vlees- en kaasvulling

Aanbevolen saus De traditionele manier om tortellini te serveren is



Voor ongeveer 200 stuks

in bouillon. Reken ongeveer 2½ liter zelfgemaakte vleesbouillon om



100 tortellini in te koken en te serveren, dat zijn ongeveer 6 porties.

Voor de vulling

Niet zo traditioneel, maar wel heel lekker, is Roomsaus met boter,

pagina 166, of Tomatensaus met room, pagina 139, of Bolognese-saus,

125 g varkensvlees, bij voorkeur van de

pagina 173. Reken op 20-24 tortellini per persoon als u ze met saus

schouder

serveert. Zet bij alle hierboven genoemde pastagerechten geraspte

175 g kipfilet

Parmezaanse kaas op tafel.

25 g boter

zout

1 Snijd het varkensvlees en de kip in dobbelstenen van 1 cm.



zwarte peper uit de molen

2 Doe de boter in een koekenpan en zet het vuur matig hoog. Doe het



3 eetlepels zeer fijn gehakte mortadella

varkensvlees in de pan als het schuim van de boter wegtrekt, voeg wat

250 g verse ricotta

zout toe en geef een paar slagen aan de pepermolen. Braad het vlees

1 eidooier

in 6-7 minuten aan alle kanten bruin, schep het uit de pan en laat het

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas

afkoelen.

hele nootmuskaat, om te raspen

3 Doe de kip met nog wat zout en peper uit de molen in de koekenpan.
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Bak de stukjes kip rondom bruin in ongeveer 2 minuten. Haal het kip-

Voor de pasta

penvlees uit de pan en laat het naast het varkensvlees afkoelen.

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

4 Hak het afgekoelde varkensvlees en de kip fijn tot een korrelige, nog



gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

wat grove massa. Dat kan goed met de keukenmachine, maar hak het

met de hand, pagina 130 e.v., van

vlees niet tot moes.

4 grote eieren, ongeveer 250 g bloem en 1

5 Doe het gehakte vlees in een schaal en voeg de mortadella, de ricotta,



eetlepel melk

de eidooier, de geraspte Parmezaanse kaas en een heel klein beetje

– ongeveer ¼ theelepel – geraspte nootmuskaat toe. Meng de ingre-



diënten goed en proef het mengsel af op zout.

6 Maak geel pastadeeg met de machine zoals beschreven op pagina

121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Maak tortellini volgens de aan-

wijzingen op pagina 127 en vul ze met het hierboven beschreven

mengsel. Voeg bij het koken van de pasta een eetlepel olijfolie toe aan

het kookwater.

Groene tortellini met

vlees- en ricottavulling

Aanbevolen saus Roomsaus met prosciutto, pagina 172, Roomsaus



Voor ongeveer 130 stuks,

met boter, pagina 166, Tomatensaus met room, pagina 139. Serveer er

voor 5-6 personen

altijd extra geraspte Parmezaanse kaas bij.

Voor de vulling

1 Snijd het varkens- en kalfsvlees in dunne plakken en daarna in min



125 g varkensvlees, bij voorkeur van de

of meer vierkante stukjes van 2½ x 2½ cm. Houd de twee soorten



schouder

vlees apart.

125 g kalfsvlees van de schouder

2 Doe de boter en het varkensvlees in een kleine koekenpan en zet het



15 g boter

vuur vrij laag. Bak het vlees in 5 minuten rondom bruin.

zout

3 Voeg het kalfsvlees toe en bak het 1½ minuut mee, tot het ook bruin



zwarte peper uit de molen

is. Voeg zout en wat peper uit de molen toe, roer goed om en schep het

1 eetlepel zeer fijn gehakte mortadella

vlees uit de pan met een schuimspaan, zodat al het vet achterblijft.

100 g ricotta

4 Hak het afgekoelde varkens- en kalfsvlees samen tot een korrelige,



6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

nog wat grove massa. Dat gaat goed met een keukenmachine, maar

1 eidooier

hak het vlees niet tot moes.

5 Doe het gehakte vlees in een schaal en voeg de mortadella, de ricotta,



Voor de pasta

de geraspte kaas, de eidooier en een klein beetje – ongeveer ¼ theele-



zelfgemaakt groen pastadeeg, met de machine

pel – geraspte nootmuskaat toe. Meng alle ingrediënten goed en proef

gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

het mengsel af op zout en peper.

met de hand, pagina 130 e.v., van

6 Maak groen pastadeeg met de machine zoals op pagina 121 staat,



2 grote eieren, 100 g diepvriesbladspinazie

of met de hand, pagina 130 e.v.. Maak er tortellini van volgens de

of 175 g verse spinazie, zout, ongeveer 175 g

aanwijzingen op pagina 127 en vul ze met het hierboven beschreven

bloem en 1 eetlepel melk

mengsel. Voeg bij het koken van de pasta een eetlepel olijfolie toe aan

het kookwater.
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Tortellini met visvulling

Aanbevolen saus Roze garnalensaus met room, pagina 164, of



Voor ongeveer 140 stuks,

Tomatensaus met room, pagina 139. Geef er desgewenst geraspte kaas

voor 6 personen

bij.

Voor de vulling

1 Pel de ui, schil de wortel en spoel de wortel en de bleekselderij af



1 kleine ui

met koud water.

1 middelgrote wortel

2 Doe zoveel water in de pan dat het stuk vis straks onderstaat. Voeg



1 kleine stengel bleekselderij

de ui, de wortel en de bleekselderij toe en breng het water aan de

kook.

500 g vis, zo mogelijk in één plak, bij voorkeur

3 Voeg de vis, de azijn en zout toe en leg het deksel op de pan. Zet



zeebaars of een soortgelijke vis met een

het vuur lager zodra het water weer kookt en laat de vis in ongeveer

vergelijkbaar fijne smaak en sappig vlees

8 minuten, afhankelijk van de dikte van het stuk vis, gaarkoken.

2 eetlepels wijnazijn

4 Schep de vis uit de pan en leg hem op een groot bord. Verwijder



zout, 2 eidooiers

het vel, eventueel geleiachtige stukjes, de middengraat en alle kleine

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

graatjes. Het stuk vis hoeft niet heel te blijven, omdat het voor de vul-

¼ theelepel gedroogde marjolein of een paar



ling wordt gebruikt.

blaadjes verse

5 Doe de vis in een schaal en prak hem fijn met een vork. Voeg de



hele nootmuskaat, om te raspen

eidooiers toe, de geraspte Parmezaanse kaas, de marjolein, een klein

zwarte peper uit de molen

beetje – ongeveer ¼ theelepel – geraspte nootmuskaat, wat peper uit



2 eetlepels slagroom

de molen en de room. Meng alle ingrediënten goed met elkaar. Proef

af op zout.

Voor de pasta

6 Maak geel pastadeeg met de machine, zoals beschreven op



zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

pagina 121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Maak er tortellini

gemaakt volgens het recept op pagina 121,

van volgens de aanwijzingen op pagina 127 en vul ze met het

of met de hand, pagina 130 e.v., van 3 grote

vismengsel. Voeg bij het koken van de pasta 1 eetlepel olijfolie aan

eieren, ongeveer 200 g bloem en 1 eetlepel

het kookwater toe.

melk

Tortelli gevuld met peterselie en ricotta

Aanbevolen saus Eerste keus is de Roomsaus met boter op pagina



Voor ongeveer 140 stuks,

166, de tweede is Tomatensaus met room, pagina 139. Geef er geraspte

voor 6 personen

Parmezaanse kaas bij.

Voor de vulling

1 Doe de peterselie, de ricotta, de geraspte Parmezaanse kaas, zout, de



8 eetlepels gehakte peterselie

eidooier en een klein beetje – ongeveer ½ theelepel – geraspte noot-



300 g verse ricotta

muskaat in een schaal en meng alle ingrediënten goed met een vork.

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas

Proef af op zout.

zout, 1 eidooier

2 Maak geel pastadeeg met de machine zoals beschreven op pagina



hele nootmuskaat, om te raspen

121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Snijd het deeg voor vierkante

tortelli van 5 x 5 cm volgens de aanwijzingen op pagina 128 en vul ze
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met het mengsel van ricotta en peterselie. Voeg bij het koken van de



Voor de pasta

pasta 1 eetlepel olijfolie aan het kookwater toe.

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

met de hand, pagina 130 e.v., van

3 grote eieren, ongeveer 200 g bloem en 1

eetlepel melk

Tortelloni gevuld met snijbiet,

prosciutto en ricotta

Aanbevolen saus Botersaus met salie, pagina 165, Botersaus met



Voor ongeveer 140 stuks,



Parmezaanse kaas, pagina 165, of Tomatensaus met room, pagina 139.

voor 6 personen

1 Verwijder de stelen van de snijbiet of de spinazie, en gooi alle



Voor de vulling

gekneusde, slappe of verkleurde bladeren weg. Als de snijbiet vol-

1 kg snijbiet als de stelen erg dun zijn, of

groeid is en grote witte stelen heeft, bewaar die dan en gebruik ze

1,2 kg als ze dik zijn, of 1 kg verse spinazie

in Gegratineerde snijbietstelen, pagina 410. Was de bladeren in de

zout

2½ eetlepel zeer fijn gehakte ui



gootsteen in ruim koud water, haal ze er weer uit en ververs het water

3½ eetlepel gehakte prosciutto of pancetta of



een paar keer, tot er op de bodem geen spoortje zand meer te zien is.

2 Vis de bladeren met beide handen voorzichtig uit het water, schud



gekookte ham

ze niet uit en doe ze in een pan met alleen het aanhangende water.

50 g boter

Voeg flink wat zout toe om de groente groen te houden, leg het dek-

200 g verse ricotta

sel op de pan en kook de bladeren op een matig vuur gaar. Dat duurt

1 eidooier

ongeveer 12 minuten, afhankelijk van de versheid van de snijbiet of

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

spinazie. Laat de blaadjes uitlekken, knijp er na afkoeling voorzichtig

hele nootmuskaat, om te raspen

zo veel mogelijk vocht uit en hak ze heel fijn.

3 Doe de ui, de prosciutto en de boter in een steelpan en zet het vuur



Voor de pasta

matig hoog. Fruit de ui al roerend tot hij glazig is en voeg dan de gehak-

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

te snijbiet toe. Roer nog 2-3 minuten, tot alle boter is opgenomen.

gemaakt volgens het recept op pagina 121,

4 Doe de inhoud van de pan in een schaal. Voeg de ricotta, de eidooier, de



of met de hand, pagina 130 e.v., van 3 grote

geraspte Parmezaanse kaas en een heel klein beetje – ongeveer ¼ thee-



eieren, ongeveer 200 g bloem en 1 eetlepel

lepel – geraspte nootmuskaat toe. Meng alle ingrediënten goed met een

melk

vork en proef af op zout.

5 Maak geel pastadeeg met de machine zoals beschreven op pagina



121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Snijd het deeg voor vierkante

tortelli van 5 x 5 cm volgens de aanwijzingen op pagina 128 en vul ze



met het groentemengsel. Voeg bij het koken van de pasta 1 eetlepel

olijfolie aan het kookwater toe.
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Ravioli gevuld met zoete aardappelen

Cappellacci

Als u het in Italië over cappellacci hebt, begrijpt iedereen dat het gaat



over een vierkant deegkussentje met een licht zoete vulling op basis

van pompoen. Het is een specialiteit van het noordoostelijke deel van

Emilia-Romagna, in het bijzonder van de stad Ferrara.

De pompoen die gebruikt wordt, heet daar zucca barucca, een zoete



en sappige soort met satijnzacht vruchtvlees. Andere pompoenen

kunnen er niet aan tippen. Toen ik het recept opnam in Het klassieke



Italiaanse kookboek, ontdekte ik dat deze vulling buiten Italië het beste



met zoete aardappel kan worden nagemaakt en niet met andere pom-

poensoorten, omdat die qua smaak en structuur onvergelijkbaar zijn

met zucca barucca.

Neem wel de goede soort zoete aardappel: niet die met de bleke,

grijsgele schil, maar die met een donkere schil en roodachtig-oranje

vruchtvlees, die ten onrechte ook wel yam genoemd wordt. Gekookt

is hij heerlijk zoet en smeuïg, net zo geschikt voor cappellacci als de

beste zucca barucca.

Aanbevolen saus Botersaus met Parmezaanse kaas, pagina 165, of



Voor ongeveer 140 stuks,

Roomsaus met boter, pagina 166. Geef er geraspte Parmezaanse kaas bij.

voor 6 personen

1 Verwarm de oven voor op 230 °C.



Voor de vulling

2 Pof de zoete aardappelen op de middelste richel van de hete oven.



800 g oranje zoete aardappelen (zie de

Temper de oven tot 200 °C en laat de aardappelen nog 35-40 minuten

opmerkingen bovenaan deze pagina)

in de oven liggen, tot ze zeer zacht zijn als u er met een vork in prikt.

een paar geïmporteerde Italiaanse

3 Zet de oven uit. Haal de aardappelen eruit en snijd ze in de lengte



amarettikoekjes

doormidden. Leg ze weer in de oven met het snijvlak naar boven en

1 eidooier

zet de ovendeur op een kier. Haal ze na 10 minuten, als ze gedroogd

3 eetlepels gehakte prosciutto

zijn, uit de oven.

175 g vers geraspte Parmezaanse kaas

4 Verpoeder de amaretti in de keukenmachine of in een vijzel. Pel



3 eetlepels zeer fijn gehakte peterselie

de aardappelen en pureer ze met een roerzeef boven een schaal. Voeg

hele nootmuskaat, om te raspen

de verpoederde koekjes toe, de eidooier, de prosciutto, de geraspte

zout

Parmezaanse kaas, de peterselie, een heel klein beetje – ongeveer ¼



theelepel – geraspte nootmuskaat en wat zout. Meng alle ingrediën-

Voor de pasta

ten goed met een vork. Of doe de gepelde aardappelen en alle andere

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

ingrediënten in een keukenmachine en hak ze tot een grove massa.

gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

5 Maak geel pastadeeg met de machine zoals beschreven op pagina



met de hand, pagina 130 e.v., van

121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Snijd het deeg voor vierkante

3 grote eieren, ongeveer 200 g bloem en 1

tortelli van 5 x 5 cm volgens de aanwijzingen op pagina 128 en vul ze



eetlepel melk

met het mengsel van zoete aardappel. Voeg bij het koken van de pasta

1 eetlepel olijfolie aan het kookwater toe.
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Rigatoni uit de oven met Bolognesesaus

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6-8 personen

2 Kook de rigatoni in ruim, gezouten kokend water. Giet ze af als ze



nog heel stevig zijn, iets minder gaar dan al dente, omdat ze verder

750 g rigatoni

gaar worden in de oven. Doe de rigatoni in een schaal.

Bolognesesaus, gemaakt zoals

3 Voeg de Bolognesesaus, de bechamelsaus en 4 eetlepels Parmezaanse



beschreven op pagina 173

kaas toe aan de pasta. Schep alles heel goed om, zodat de sauzen goed

vrij dikke bechamelsaus, gemaakt zoals

gemengd met elkaar en met de pasta zijn.

beschreven op pagina 49, van 5 dl melk, 50 g

boter, 50 g bloem en ½ theelepel zout



4 Vet de ovenschaal in met boter. Doe de pasta erin en maak het opper-



vlak glad met een mes. Strooi er 2 eetlepels geraspte Parmezaanse kaas

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

over en leg er een paar klontjes boter op. Zet de schaal 10 minuten op

zout

de bovenste richel van de voorverwarmde oven, zodat er een korstje op

een aardewerken ovenschaal

komt. Haal de rigatoni uit de oven en laat ze nog een paar minuten

boter om de schaal mee in te vetten en voor

staan voor u ze op tafel zet.

klontjes boter bovenop

Lasagne

Goed gemaakte lasagne bestaat uit diverse lagen van fijne, bijna

gewichtloze pasta en lagen van een pittige, maar niet te overheer-

sende vulling van vlees, artisjokken of paddenstoelen of andere mooie

mengsels. De enige pasta die geschikt is voor lasagne is vliesdun deeg,

dat zelf vers is gemaakt. Als u het met de hand uitrollen van pasta nog

niet onder de knie hebt, gaat dat ook heel goed en bijna moeiteloos

met de machine, zoals beschreven op pagina 121.

Pasta met de machine maken duurt misschien iets langer dan een pak

kant-en-klare lasagne kopen, maar de smaak ervan is niet te vergelij-

ken met wat u in uw eigen keuken kunt maken. Het gebruik van de

commerciële lasagne uit de winkel bespaart u wel wat tijd, maar het

resultaat zal u teleurstellen.

Groene lasagne uit de oven

met Bolognesesaus

1 Maak de vleessaus of ontdooi de saus als die uit de vriezer komt en



Voor 6 personen

warm hem op laag vuur op.

2 Maak de bechamelsaus dik vloeibaar en houd hem au bain marie



Bolognesesaus, gemaakt zoals beschreven op

warm op zeer laag vuur. Als er een vel op komt, roer dat dan erdoor

pagina 173

voor u de saus verder verwerkt.

bechamelsaus, gemaakt zoals beschreven op

3 Maak groen pastadeeg met de machine zoals beschreven op pagina



pagina 49, van 7 dl melk, 85 g boter,

121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Rol het volgens een van beide

70 g bloem en ½ theelepel zout



180

pasta


 

methoden zo dun mogelijk uit. Laat de stroken deeg uit de machine

25 g boter om een ovenschaal mee in te

zo breed als ze eruit komen en snijd ze af op 25 cm lengte. Snijd met

vetten en voor klontjes

de hand uitgerold deeg in rechthoeken van 11 cm breed en 25 cm

boter bovenop

lang.

zelfgemaakt groen pastadeeg, met de machine

4 Zet een schaal koud water bij het fornuis en leg een paar schone,



gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

droge theedoeken plat op het aanrecht. Breng 4 liter water snel aan

met de hand, pagina 130 e.v., van

de kook, voeg een eetlepel zout toe en laat 4-5 afgesneden stukken

2 grote eieren, 100 g diepvriesbladspinazie

pasta in het water glijden zodra het water weer kookt. Kook ze, als het

of 175 gram verse, zout en ongeveer 175 g

water weer kookt na het toevoegen van de pasta, heel kort, maar een

bloem

paar seconden. Schep de stroken met een schuimspaan uit het water

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

en leg ze in de schaal met koud water. Pak ze er één voor één uit, spoel

ze af onder stromend koud water en wrijf ze zachtjes, alsof u de fijne

handwas aan het doen bent. Knijp elke strook zachtjes uit, spreid ze

plat uit op een theedoek en laat ze drogen. Kook alle pasta op deze

manier, 4-5 stroken tegelijk, en dep ze aan de bovenkant droog met

een andere theedoek.

5 Verwarm de oven voor op 200 °C.



6 Smeer de bodem van de lasagneschaal dik in met boter. Bedek de



bodem met een laag pastastroken en snijd ze bij tot de hele bodem

egaal bedekt is en de stroken elkaar met niet meer dan een halve cen-

timeter overlappen.

7 Roer de vleessaus en de bechamelsaus door elkaar en schep een dun



laagje over de pasta. Strooi er wat geraspte Parmezaanse kaas over en

leg er dan weer een laag pasta op, die u zo hebt bijgesneden dat het

hele oppervlak bedekt is. Daarop weer een dun laagje saus en geraspte

Parmezaanse kaas. Gebruik de afsnijdsels van de pasta zo nodig om

gaten in het oppervlak te dichten. Leg zo ten minste 6 lagen pasta op

elkaar en zorg dat u voldoende saus overhoudt voor een dunne laag

over de bovenste laag pasta. Strooi er Parmezaanse kaas over en leg er

klontjes boter op.

8 Zet de schaal op de hoogste richel van de voorverwarmde oven



tot zich bovenop een licht, gouden korstje vormt. Dat duurt 10 à

15 minuten. Zet de oven wat heter als er na een paar minuten nog

geen spoor van een korstje te zien is. Laat de schaal niet langer dan 15

minuten in de oven staan.

9 Haal de schaal uit de oven, laat hem 10 minuten staan voor u hem op



tafel zet en serveer de lasagne direct uit de ovenschaal.

Toelichting Het wassen, uitknijpen en drogen van pasta voor



lasagne is een beetje vervelend, maar wel noodzakelijk werkje. De

gedeeltelijk gekookte pasta moet eerst in koud water gelegd worden

om het kookproces te stoppen. Dat is belangrijk, omdat de pasta in

deze fase nog stevig moet blijven, anders is de pasta na het bakken in
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de oven papperig en niet lekker. Het afspoelen is nodig om het voch-

tige zetmeel op het oppervlak eraf te wassen, waardoor het deeg zou

vastplakken aan de theedoek waarop het moet drogen. Het deeg zou

scheuren als u het verder wilt verwerken.

De lasagne kan tot 2 dagen van tevoren worden klaargemaakt tot stap 7. Zet de schaal

in de koelkast met plasticfolie erover. Laat de lasagne op kamertemperatuur komen

voordat u hem in de oven zet.

Lasagne met champignons en ham

1 Spoel de verse champignons even af onder stromend koud water. Laat



Voor 6 personen

ze uitlekken en dep ze droog met een zachte theedoek of keukenpapier.

Snijd ze in de lengte, met de stelen eraan, in heel dunne plakjes.

750 g verse, stevige champignons

2 Neem een braadpan waar alle champignons naast elkaar in kunnen.



3 eetlepels plantaardige olie

Doe de olie erin, 50 g boter en de gehakte ui, en zet het vuur matig hoog.

50 g boter, plus meer om de schaal in te

3 Fruit de ui tot hij glazig wordt, voeg dan de geweekte gedroogde



vetten en voor klontjes boter bovenop

paddenstoelen toe, het gezeefde weekwater, de gehakte tomaten en

6 eetlepels zeer fijn gehakte ui

de peterselie. Roer alle ingrediënten goed door elkaar, leg het deksel

50 g gedroogd eekhoorntjesbrood, geweekt

schuin op de pan en zet het vuur iets hoger dan de laagste stand.

zoals beschreven op pagina 25

4 Voeg, als al het vocht in de pan verdampt is, de plakjes champignons,



het gezeefde weekwater van het

zout en wat peper uit de molen toe. Zet het vuur hoog en laat het vocht

eekhoorntjesbrood, zie pagina 26

dat de champignons loslaten in 7-8 minuten verdampen. Proef af op

100 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

zout en peper, roer nog eens om en zet de pan van het vuur.

uit blik, uitgelekt en gehakt

5 Maak geel pastadeeg, met de machine volgens het recept op pagina



2 eetlepels gehakte peterselie

121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Volg de aanwijzingen in het

zout

recept voor groene lasagne op pagina 180, snijd het deeg op maat voor

zwarte peper uit de molen

lasagne, kook de pasta voor en spreid de stroken uit op theedoeken

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

om te drogen.

gemaakt volgens het recept op pagina 121,

6 Verwarm de oven voor op 200 °C.



of met de hand, pagina 130 e.v., van

7 Snijd de ham in heel dunne juliennereepjes.



3 grote eieren en ongeveer 200 g bloem

8 Maak de bechamelsaus en houd hem au bain marie warm op een



350 g gekookte ham, in dunne reepjes

heel laag vuur. Roer een eventueel vel door de saus op het moment dat

gesneden

u hem verder wilt verwerken.

bechamelsaus, gemaakt zoals beschreven op

9 Smeer de bodem van de lasagneschaal dik in met boter en een klein



pagina 49, van 5 dl melk, 50 g boter, 50 g

beetje bechamelsaus. Bedek de bodem met een laag pasta, snijd de

bloem en ½ theelepel zout



stroken bij zodat ze de bodem precies bedekken en elkaar met niet

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

meer dan een halve centimeter overlappen.

10 Meng de champignons door de bechamelsaus, maar houd 2-3 eet-



lepels apart. Schep een dunne laag van het mengsel op de pasta. Strooi

er wat reepjes ham over en daarna wat geraspte Parmezaanse kaas.

Schep daarop weer een laag pasta. Gebruik de afsnijdsels van de pasta
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om eventuele gaten te dichten. Maak weer een laag met het mengsel

van bechamelsaus en champignons, ham en geraspte Parmezaanse

kaas. Ga zo door tot er ten minste 6 lagen pasta zijn. Op de boven-

ste laag pasta komt alleen de rest van de bechamelsaus, de laatste

Parmezaanse kaas en 25 g boter in klontjes.

11 Zet de schaal op de hoogste richel van de voorverwarmde oven



tot zich bovenop een licht, gouden korstje vormt. Dat duurt 10 à

15 minuten. Zet de oven wat heter als er na een paar minuten nog

geen spoor van een korstje te zien is. Laat de schaal niet langer dan 15

minuten in de oven staan.

12 Haal de schaal uit de oven, laat hem 10 minuten staan voor u hem



op tafel zet, en serveer de lasagne direct uit de ovenschaal, met wat

geraspte Parmezaanse kaas erbij.

De lasagne kan maximaal een dag van tevoren worden klaargemaakt tot en met stap 8.

Zet de lasagne in de koelkast, strak ingepakt in plasticfolie.

Lasagne met artisjokken

1 Snijd alle harde stukken van de artisjokken af volgens de aanwijzin-



Voor 6 personen

gen op pagina 64-66. Wrijf tijdens dat werk de artisjok in met de halve

citroen om verkleuren te voorkomen.

4-5 middelgrote artisjokken

½ citroen



2 Snijd alle bewerkte artisjokken in de lengte in kwarten. Haal de



zachte, krullende blaadjes met stekelige toppen aan de onderkant eraf

zout

en snijd het ‘hooi’ eronder weg. Snijd de stukken artisjok in de lengte

50 g boter, plus meer om de ovenschaal mee

in zo dun mogelijke plakken en leg ze in een schaal met water en het

in te vetten en er klontjes boter bovenop te

sap van de halve citroen.

leggen

3 Laat de artisjokken uitlekken, spoel ze goed af met schoon water en



bechamelsaus, gemaakt zoals beschreven op

doe ze in een wijde pan met zout, 50 g boter en zoveel water dat ze

pagina 49, van 5 dl melk, 50 g boter, 50 g

onderstaan. Zet het vuur matig hoog en kook ze tot al het water ver-

bloem en ½ theelepel zout



kookt is en de artisjokken lichtbruin zijn gekleurd. Prik erin met een

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

vork; als ze niet helemaal zacht zijn moet er nog wat water bij dat ook

gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

weer moet verkoken. Doe de artisjokken over in een schaal.

met de hand, pagina 130 e.v., van

4 Maak een bechamelsaus van gemiddelde dikte. Houd 4-5 eetlepels



3 grote eieren en ongeveer 200 g bloem

apart en meng de rest met de artisjokken in de schaal.

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

5 Maak geel pastadeeg, met de machine volgens het recept op pagina



121, of met de hand, pagina 130 e.v.. Volg de aanwijzingen in het recept

voor groene lasagne op pagina 180, snijd het deeg op maat voor lasagne,

kook de pasta voor en spreid de stroken uit op theedoeken om te drogen.

6 Verwarm de oven voor op 200 °C.



7 Smeer de bodem van de lasagneschaal dik in met boter en een beetje



bechamelsaus. Bedek de bodem met een laag pasta, op maat bijgesne-
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den zodat de hele bodem bedekt is en de stukken pasta elkaar met niet



meer dan een halve centimeter overlappen.

8 Bedek de pasta met een dunne, gelijkmatige laag van het bechamel-



artisjokmengsel en strooi er wat geraspte Parmezaanse kaas over.

Leg er nog een laag pasta op, die het hele oppervlak moet bedekken.

Gebruik afsnijdsel van de pasta om eventuele gaten te dichten. Ga

door met het afwisselend maken van lagen pasta en artisjok-becha-

melsaus en bestrooi die steeds met Parmezaanse kaas voor er weer een

nieuwe laag pasta op komt. Maak niet meer dan 6 lagen pasta.

9 Verdeel de achtergehouden eetlepels bechamelsaus over de boven-



ste laag pasta. Leg er klontjes boter op en strooi er de rest van de

Parmezaanse kaas over.

10 Zet de schaal op de hoogste richel van de voorverwarmde oven



tot zich bovenop een licht, gouden korstje vormt. Dat duurt 10 à

15 minuten. Zet de oven wat heter als er na een paar minuten nog

geen spoor van een korstje te zien is. Laat de schaal niet langer dan 15

minuten in de oven staan.

11 Haal de schaal uit de oven, laat hem 10 minuten staan voor u hem



op tafel zet en serveer de lasagne direct uit de ovenschaal, met extra

geraspte Parmezaanse kaas erbij.

De artisjokken kunnen tot en met stap 2 een paar uur van tevoren worden klaargemaakt.

De lasagne in zijn geheel kan tot en met stap 9 maximaal een dag van tevoren worden

gemaakt. Bewaar hem in de koelkast, strak ingepakt in plasticfolie.

Lasagne met ricottapesto

Aan de Italiaanse Rivièra maken ze een platte pasta die veel breder

is dan de breedste pasta, maar wat smaller dan de klassieke lasagne

uit Bologna. Anders dan Bolognese lasagne wordt deze pasta alleen

gekookt en niet eerst geblancheerd en dan in de oven gebakken. In

het dialect van Genua heet het piccagge, dat servet betekent. Piccagge



wordt altijd geserveerd met ricottapesto, waardoor het een licht en

fris zomers pastagerecht wordt.

1 Maak geel pastadeeg met de machine, pagina 121, of met de hand,



Voor 6 personen

pagina 130 e.v.. Snijd het deeg in rechthoekige stroken van 9 cm breed

en 13 cm lang. Spreid ze uit op het aanrecht, dat bedekt is met schone,

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

droge theedoeken.

gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

2 Maak de ricottapesto volgens de aanwijzingen op pagina 155.



met de hand, pagina 130 e.v., van

3 Breng 4-5 liter water aan de kook. Voeg het zout en de olijfolie toe.



3 grote eieren en ongeveer 200 g bloem

Doe de helft van de pasta erin als het water weer kookt. (Kook niet

ricottapesto volgens het recept op pagina 155
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alle pasta tegelijk, dan plakken de brede stukken aan elkaar. Lees de



2 eetlepels zout

opmerking hieronder.)

1 eetlepel extra vergine olijfolie

4 Schep het eerste deel van de pasta, zodra dat al dente is gekookt,



vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

met een schuimspaan uit de pan en spreid de stukken uit op een

verwarmde platte schaal. Verdun de pesto met een eetlepel van het

pastakookwater en spreid de helft ervan uit over de pasta op de schaal.

5 Kook de rest van de pasta, giet af als hij gaar is en leg de stukken



boven op de vorige laag. Bedek de pasta met de andere helft van de

pesto en serveer direct met geraspte Parmezaanse kaas ernaast.

Kook de eerste en de tweede helft van de pasta, als die erg vers is, meteen achter elkaar.

Verse pasta is zo snel gaar dat de eerste helft nog niet is afgekoeld als de tweede helft ook

gaar is. Pasta die een beetje droog is geworden, moet langer koken en in dat geval is het

het beste om de twee helften van de pasta tegelijk te koken, in twee verschillende pannen.

Cannelloni met vleesvulling

Een van de mooiste en lekkerste manieren om zelfgemaakt pastadeeg

te verwerken is in die zachte rolletjes van pasta, vlees en kaas die can-

nelloni genoemd worden. Het is helemaal niet moeilijk en u slaagt

altijd, als u het basisprincipe in de gaten houdt. Behandel cannel-

loni niet alsof het pastabuisjes zijn die met een soort worstje van iets

gevuld worden. De vulling wordt dun op de pasta gesmeerd, in een

laagje dat niet veel dikker is dan de pasta zelf. Daarna wordt het deeg

opgerold, zodat de vulling goed verdeeld is.

1 Maak een dik vloeibare bechamelsaus. Houd de saus au bain marie



Voor 6 personen

warm op een heel laag vuur. Roer de saus door voor u hem verder

verwerkt.

bechamelsaus gemaakt volgens het recept op

2 Het maken van de vulling Doe de boter en de gehakte ui in



pagina 49, van 5 dl melk, 50 g boter, 50 g

bloem en ½ theelepel zout



een wijde pan, fruit de ui op een matig vuur tot hij glazig is en voeg

dan het rundergehakt toe. Zet het vuur iets lager, bak het gehakt rul

zonder dat het bruin wordt. Bak het nog 1 minuut door nadat het zijn

Voor de vulling

rauwe rode kleur verloren heeft en roer af en toe.

15 g boter

1½ eetlepel fijn gehakte ui



3 Schep het gehakt met een schuimspaan in een schaal, zodat het



gesmolten vet in de pan achterblijft. Voeg zout toe, de gehakte ham,

175 g rundergehakt

de eidooier, een heel klein beetje – ongeveer ½ theelepel – geraspte



zout

nootmuskaat, de geraspte Parmezaanse kaas, de ricotta en 4 eetlepels

50 g gehakte gekookte ham

van de bechamelsaus. Meng alle ingrediënten goed met een vork.

1 eidooier

Proef af op zout.

hele nootmuskaat, om te raspen

4 Het maken van de saus Doe de boter en de gehakte ui in een pan



175 g vers geraspte Parmezaanse kaas

en fruit de ui op een matig vuur goudgeel. Voeg het gehakt toe en zet

250 g ricotta
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het vuur iets lager. Bak het gehakt rul tot het niet rood meer is, voeg

Voor de saus

zout en de gehakte tomaten met het sap toe en zet het vuur zo laag

25 g boter

dat de saus heel zacht pruttelt. Kook de saus zo 45 minuten terwijl u

1 eetlepel fijn gehakte ui

af en toe roert.

175 g rundergehakt

5 Het maken van de pasta Maak geel pastadeeg met de machine,



zout

pagina 121, of met de hand, pagina 130 e.v., en rol het volgens een van

125 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

beide methoden zo dun mogelijk uit. Snijd de pasta in rechthoeken

uit blik, gehakt, met het sap

van ongeveer 7½ x 10 cm.



6 Breng het water met wat zout aan de kook. Leg schone, droge thee-



Voor de pasta

doeken op het aanrecht bij het fornuis en zet daar ook een schaal met

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

koud water klaar. Volg de aanwijzingen in het recept voor groene

gemaakt volgens het recept op pagina 121,

lasagne, pagina 180 en kook de pasta voor, spoel hem af en leg de stuk-

of met de hand, pagina 130 e.v., van

ken pasta op de theedoeken.

3 grote eieren en ongeveer 200 g bloem

7 Verwarm de oven voor op 200 °C.



zout

8 Smeer de bodem van de ovenschaal in met een dikke laag boter.



een rechthoekige ovenschaal van

9 Het maken van de cannelloni Leg 1 eetlepel bechamelsaus op



ca. 22 x 33 cm



een bord en wentel er een stuk pasta door, zodat de hele onderkant

50 g boter om mee in te smeren en voor

met de saus bedekt is. Bedek de bovenkant met ongeveer een eetlepel

klontjes boter bovenop

van de vulling, maar laat 1 cm aan de randen vrij. Rol de stukken pasta

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

voorzichtig op, te beginnen aan de smalle kant. Leg het rolletje in de

schaal, met de naad naar beneden. Ga zo door tot alle stukken pasta

of alle vulling gebruikt is. Doe af en toe wat meer bechamelsaus op

het bord, maar zorg dat u wat overhoudt. De cannelloni mogen dicht

tegen elkaar in de schaal liggen, maar niet op elkaar.

10 Verdeel de vleessaus over de cannelloni en bedek ze er gelijkmatig



mee. Verdeel de rest van de bechamelsaus over de vleessaus, strooi er

geraspte Parmezaanse kaas over en leg hier en daar een klontje boter.

11 Zet de schaal op de bovenste richel van de voorverwarmde oven



tot zich bovenop een licht, gouden korstje vormt. Dat duurt 10 à 15

minuten, maar laat de schaal niet langer dan 15 minuten in de oven

staan. Haal de schaal uit de oven, laat hem 10 minuten staan voor u

hem op tafel zet en serveer de cannelloni direct uit de ovenschaal.

De cannelloni kunnen maximaal 2 dagen van tevoren tot en met stap 10 gemaakt wor-

den. Zet de schaal in de koelkast, strak ingepakt in plasticfolie.
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Pastarol in plakken, met een vulling

van spinazie en ham

In Italië noemen we het een rotolo: een grote lap pasta, bedekt met een



heerlijke vulling van spinazie en ham, opgerold en gekookt in kaas-

doek, en dan koud in plakken gesneden, met saus overgoten en even

in de oven gezet voor een korstje. Het is een prachtig gerecht voor een

buffet, omdat het een lust is, zowel voor het oog als voor de tong.

1 Maak de helft van de tomatensaus uit het recept op pagina 137.



Voor 6 personen

2 Bij gebruik van verse spinazie Was de spinazie goed, ververs het



water een paar keer en kook het met zout zoals beschreven op pagina

tomatensaus met ui en boter, de helft van de

87-88. Laat uitlekken en knijp er na afkoeling met de hand zo veel

hoeveelheid uit het recept op pagina 137

mogelijk vocht uit. Hak de spinazie vrij grof.

1 kg verse spinazie of 500 g

Bij gebruik van ontdooide diepvriesbladspinazie Kook de spi-



diepvriesbladspinazie, ontdooid

nazie 5 minuten met het deksel op de pan. Laat uitlekken, knijp er na

zout

afkoeling zo veel mogelijk vocht uit en hak de spinazie grof.

2 eetlepels zeer fijn gehakte ui

3 Doe de gehakte ui en de boter voor de vulling in een kleine koe-



50 g boter

kenpan en fruit de ui goudgeel op een matig vuur. Voeg de gehakte

3 eetlepels fijn gehakte prosciutto

prosciutto toe, roer goed om en voeg na een halve minuut de gehakte

250 g ricotta

spinazie toe. Roer alles goed door en fruit nog 2 minuten tot de spina-

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas

zie alle boter heeft opgenomen.

hele nootmuskaat, om te raspen

4 Doe de inhoud van de pan in een schaal, voeg de ricotta toe, de



1 eidooier

Parmezaanse kaas, een heel klein beetje – ongeveer ¼ theelepel –



geraspte nootmuskaat en de eidooier. Meng alle ingrediënten met een

Voor de pasta

vork. Proef af op zout.

zelfgemaakt geel pastadeeg, met de machine

5 Maak geel pastadeeg met de machine, pagina 121, of met de hand,



gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

pagina 130 e.v., en rol het volgens een van beide methoden zo dun

met de hand, pagina 130 e.v., van

mogelijk uit.

3 grote eieren en ongeveer 200 g bloem

6 Bij gebruik van pastadeeg uit de machine Van alle stroken pasta



kaasdoek

die uit de machine komen, moet één grote lap gemaakt worden. Maak

bechamelsaus volgens het recept op pagina

de randen van een strook nat met water en leg er een andere op zodat

49, van 2½ dl melk, 25 g boter, 25 g bloem



ze elkaar net met 3 mm overlappen. Druk met uw duim stevig over de

en ¼ theelepel zout



hele rand, zodat de twee stukken pasta aan elkaar vast komen te zitten.

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

Maak de naad glad door er even met een deegroller overheen te gaan.

25 g boter voor klontjes boven op de

Ga zo door met de andere stroken pasta, tot het deeg één grote lap is.

ovenschaal

Snijd de randen van de deeglap netjes bij met een deegradertje of mes.

Bij gebruik van met de hand gemaakt pastadeeg Rol het deeg



uit tot een grote dunne lap en ga door met de volgende stap.

7 Spreid de spinazievulling uit over het deeg, maar laat 7½ cm van



de dichtstbijzijnde rand vrij. Verdeel de vulling goed over de hele

deeglap, behalve de rand van 7½ cm aan de voorkant en ½ cm aan de



andere randen. Licht het deeg op vanaf de onbedekte rand van 7½ cm
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en vouw het over de vulling. Rol de lap losjes verder op tot de hele



deeglap met vulling één grote rol is.

8 Wikkel kaasdoek strak om de pasta en bind de beide uiteinden



met keukentouw vast. Neem een pan waar de rol pasta en 3-4 liter

water in passen (een vispocheerpan is hiervoor zeer geschikt). Breng

het water aan de kook, voeg 1 eetlepel zout toe en leg de pastarol

erin als het water weer kookt. Zet het vuur wat lager en laat de

pastarol 20 minuten rustig koken. Schep de rol uit het water met

twee lepels of spatels en zorg ervoor dat hij niet breekt. Haal het

kaasdoek eraf terwijl de pasta nog heet is en laat de rol afkoelen.

9 Verwarm de oven voor op 200 °C.



10 Maak een gemiddeld dikke bechamelsaus terwijl de pasta afkoelt.



Meng de bechamelsaus met de eerder gemaakte tomatensaus.

11 Snijd de pastarol als hij afgekoeld en stevig is, in plakken van 2 cm



dik.

12 Neem een ovenschaal die groot genoeg is voor alle plakken pasta.



Smeer de bodem in met saus. Leg de plakken dakpansgewijs in

de schaal. Giet de rest van de saus over de pasta, strooi er geraspte

Parmezaanse kaas over en leg er wat klontjes boter op.

13 Zet de schaal 10-15 minuten in de oven op de bovenste richel, tot



er een lichtgouden korstje op komt. Haal de schaal uit de oven en laat

hem 10 minuten staan voordat u hem op tafel zet. Serveer direct uit

de ovenschaal.

Dit gerecht kan enkele uren, maar niet een dag van tevoren worden klaargemaakt tot

en met stap 12. Zet de schaal niet in de koelkast, omdat spinazie daardoor een zure,

metalige smaak krijgt.

Pastabuidels gevuld met

spinaziefettuccine,

eekhoorntjesbrood en ham

Voordat de Cantunzein in Bologna bij de studentenonlusten aan het

eind van de jaren jaren zeventig werd verwoest, was het waarschijnlijk

het beste pastarestaurant dat ooit bestaan heeft. Van de 30 of 40 pasta-

gerechten die er geserveerd werden, was de meest sublieme scrigno di



venere, ‘de juwelenkist van Venus’. De ‘kist’ was een omhulsel van gele



pasta ter grootte van een kleine zakdoek, met daarin een collectie eet-

bare ‘juwelen’: groene fettuccine, ham, wilde paddenstoelen, truffels.

Het recept is technisch niet echt moeilijk, maar het samenstellen van

het gerecht vergt flink wat organisatie. Lees het eerst goed door, dan

zal de bereiding weinig problemen opleveren.
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1 Maak groen pastadeeg met de machine, pagina 121, of met de hand,



Voor 6 personen

pagina 130 e.v.. Snijd het deeg tot fettuccine, met een mes of met de

brede messen van de pastamachine. Kijk op pagina 124 voor alle details.

Voor de fettuccine

Leg de fettuccine losjes op schone, droge theedoeken op het aanrecht.

zelfgemaakt groen pastadeeg, met de machine

2 Doe de boter in een steelpan, samen met de gehakte ui, en fruit de



gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

ui goudgeel op een matig vuur. Voeg het geweekte eekhoorntjesbrood

met de hand, pagina 130 e.v., van

toe en het gezeefde weekwater. Laat zachtjes koken tot al het vocht

2 grote eieren, 100 g diepvriesbladspinazie of

verdampt is.

175 g verse spinazie, zout en ongeveer

3 Voeg de ham toe, laat nog een halve minuut koken terwijl u goed



175 g bloem

roert. Voeg de room toe. Laat de room wat inkoken en zet de pan van

het vuur.

Voor de fettuccinesaus

4 Maak geel pastadeeg met de machine, pagina 121, of met de hand,



50 g boter

pagina 130 e.v., en rol het volgens een van beide methoden zo dun

2 eetlepels gehakte sjalot of ui

mogelijk uit.

50 g gedroogd eekhoorntjesbrood, geweekt

5 Als u pasta met de machine maakt Plak alle stroken pasta aan



zoals beschreven op pagina 25

elkaar tot een grote dunne lap. Bevochtig de rand van de strook deeg

het gezeefde weekwater van de

met water, leg er een andere strook naast, maar de eerste met 3  mm

paddenstoelen,  zie pagina  26

overlappend. Strijk  met  uw  duim langs  de hele  rand  en druk  erop

100  g  gekookte  ham,  in reepjes van een

½ cm  breed gesneden



zodat  de twee randen goed  aan elkaar  vastzitten. Maak  de naad  glad

door  er  even  met  de  deegroller overheen  te rollen. Maak  zo ook de  vol-

½ dl  slagroom



2



gende strook  pasta vast, tot  al  het  deeg één grote dunne lap  is.

eventueel  15 g  (of meer,  als u  zich dat  kunt

Als  u pasta met  de  hand  maakt  Rol  de  pasta  uit tot een grote



veroorloven)  verse  of  ingeblikte truffel

dunne  deeglap  en ga  door met de volgende  stap.

6  eetlepels  vers geraspte  Parmezaanse kaas

6 Leg  de  deeglap plat  op  het aanrecht dat  bedekt  is  met droge  theedoe-



ken  en  laat het deeg ongeveer  10 minuten drogen.

De  pastabuidels

7  Om de  buidels  te maken wordt  het  deeg  in  ronde  lappen met een



zelfgemaakt geel  pastadeeg,  met  de  machine

doorsnede van 20  cm gesneden.  Doe dat met behulp van  een  deksel  of

gemaakt volgens  het  recept  op pagina 121,  of

bord van die maat, of gebruik  een  passer  om  6 cirkels in het  deeg te

met de  hand,  pagina  130  e.v.,  van

maken.  Haal de rondjes uit  het  deeg  en spreid ze uit  op de theedoe-

3 grote eieren  en  ongeveer  200 g  bloem

ken.  (De  rest van de pasta  kan worden gesneden  en  gedroogd om  later

1  eetlepel zout

bijvoorbeeld  in soep  te gebruiken.)

8  Maak  een  dik vloeibare bechamelsaus  en  houd hem  au  bain marie



De bechamelsaus

warm op  heel laag  vuur. Roer  de saus  door  voordat u hem  verder

bechamelsaus  volgens  het  recept  op pagina

verwerkt.

49, van 7 dl  melk, 85  g boter, 70  g bloem  en

½  theelepel  zout



9 Zet een schaal  met  koud water bij  het  fornuis klaar  en  breng  4 liter



water  in  een  soeppan aan de kook.  Voeg 1  eetlepel  zout toe en laat

6  gratinschaaltjes, bij  voorkeur aardewerk,  met

2 van de  ronde  pastalappen erin  vallen zodra het water  weer kookt.

een diameter  van ongeveer  11  cm

Schep ze er na  hooguit  een halve minuut uit  met een schuimspaan,

boter om de schaaltjes  in  te

dompel  ze  onder  in  het koude  water,  spoel  ze  af  onder stromend  koud

vetten

water,  knijp  ze  voorzichtig uit en  leg  ze  plat neer op de  theedoek.

houten cocktailprikkers

Behandel zo alle ronde  pastavellen.

10  Zet de saus  met eekhoorntjesbrood en  ham  weer op  een zeer



laag vuur en  roer  af en  toe om  terwijl u de  saus  opwarmt. Voeg, als u
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truffels uit blik gebruikt, het vocht uit het blikje toe aan de saus.

11 Doe wat meer water in de soeppan om het water dat verkookt is



te vervangen en doe de groene fettuccine erin zodra het water weer

bruisend kookt. Giet de pasta af als hij nog niet helemaal gaar is, iets

steviger dan al dente. Meng de pasta meteen met de ham-eekhoorntjes-

broodsaus. Voeg de geraspte Parmezaanse kaas toe en schep goed om.

Als u verse truffels hebt, schaaf ze dan dun over de pasta, met een truf-

felschaaf, met een dunschiller met bewegend mesje, of met een rasp.

Verdeel de fettuccine in 6 porties en houd 6 slierten apart.

12 Verwarm de oven voor op 230 °C.



13 Smeer de bodem van de gratinschaaltjes dik in met boter. Doe



wat bechamelsaus op een groot bord. Leg een rondje pasta op de

bechamelsaus en draai hem zodat de hele onderkant goed met saus

bedekt is. Smeer ook een dunne laag bechamelsaus op de bovenkant.

Leg de ronde lap op een ovenschaaltje en laat de randen van het deeg

eroverheen hangen.

Leg een van de 6 porties fettuccine, met een deel van de saus op de

lap deeg. Leg de fettuccine er losjes op, druk ze niet plat. Meng er een

beetje bechamelsaus door.

Pak de randen van het rondje en haal ze naar elkaar toe met een draai-

ende beweging, zodat de buidel gesloten wordt. Zet de plooien boven

op het deeg vast met een cocktailprikker en wikkel daar een van de

fettuccineslierten die u apart had gehouden, omheen.

Doe hetzelfde met de andere ronde lappen deeg.

14 Zet de gratinschaaltjes op de hoogste richel in de voorverwarmde



oven. Bak ze ongeveer 8 minuten tot er een lichtbruine korst op de

randen van de plooien komt. Laat de schaal niet langer dan 10 minu-

ten in de oven staan.

15 Haal de buidels met behulp van twee metalen spatels voorzichtig



uit de schaaltjes. Verwijder de cocktailprikker, maar laat de sliert fet-

tuccine op zijn plaats. Laat de buidels voor het serveren 5 minuten

rusten.

De pastabuidels kunnen enkele uren van tevoren worden klaargemaakt tot en met stap

13. Dat kan ’s morgens als ze ’s avonds gegeten worden, maar laat ze niet een nacht

staan en zet ze ook niet in de koelkast.

Pizzoccheri

Pizzoccheri is bruingrijze pasta met een korte, brede, vorm, die voorna-



melijk van zachte boekweitbloem wordt gemaakt. Het is een speciali-

teit van Valtellina, aan de Zwitserse grens, waar boekweit goed groeit
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in de koele valleien van de Alpen. Omdat boekweit zo zacht is wordt

er in het volgende recept wat tarwebloem toegevoegd om het deeg wat

steviger te maken.

Zoals u in dit recept zult zien bestaat de bereiding van pizzoccheri uit 3

delen: de pasta wordt samen met de aardappelen en de groente gekookt,

daarna gemengd met salie- en knoflookboter en belegd met plakken

zachte kaas. Het gerecht wordt ten slotte kort gegratineerd in de oven.

Als groente worden savooiekool of stelen van snijbiet gebruikt. Mijn

voorkeur gaat uit naar snijbiet. In dit recept worden alleen de stelen

gebruikt, maar het blad kan, gekookt en gemengd met olijfolie en

citroensap, als salade worden geserveerd, zoals beschreven op pagina

443, of worden gefruit met knoflook en als groente worden opgediend,

zoals beschreven op pagina 410.

De zachte en pittige kaas uit Valtellina is nergens anders te krijgen,

maar fontina is een uitstekende vervanging.

Het maken van de pizzoccheri

Voor 6 personen

1 Meng de twee soorten bloem goed op het aanrecht. Maak er een



berg van met een kuil in het midden en doe daarin de eieren, de melk,

Voor de pizzoccheri

het water en zout. Meng de ingrediënten volgens de aanwijzingen

zelfgemaakt pastadeeg, met de machine

op pagina 122 en kneed het deeg zoals beschreven op pagina 122-123.

gemaakt volgens het recept op pagina 121, of

2 Rol het deeg uit, met de machine, pagina 121, of met de hand, pagina



met de hand, pagina 130 e.v., van

130 e.v., iets dikker dan voor fettuccine. Laat het deeg een minuut of

ongeveer 150 g fijne boekweitbloem, 30 g

2 drogen, tot het niet meer zo vochtig is dat het plakt als u het dub-

tarwebloem, 3 grote eieren,

belvouwt en snijdt, maar laat het niet zoveel uitdrogen dat het zijn

1 eetlepel melk, 1 eetlepel water en 1

soepelheid verliest.

theelepel zout

3 Vouw de stroken deeg uit de machine, of de met de hand uitgerolde,



losjes op tot een platte rol zoals voor fettuccine, zie pagina 125. Snijd

De andere ingrediënten

het opgerolde deeg in linten van 2½ cm breed en snijd elk lint diago-



200-250 g snijbietstelen zonder groen, in

naal doormidden, zodat u ruitvormige pasta krijgt van 2½ cm breed



stukjes van 5-7½ cm lang en ca. 1 cm breed



en 7½-9 cm lang. Maak ze van elkaar los en spreid ze uit op schone,



gesneden

droge theedoeken op het aanrecht.

zout

150 g aardappelen, bij voorkeur nieuwe,

geschild en in dikke plakken van een ½ cm



De pasta kan tot hiertoe dagen, of zelfs weken, van tevoren worden gemaakt. Kijk op

pagina 125 hoe pasta gedroogd wordt om langer te bewaren. Denk eraan dat fabrieks-

dik gesneden

50 g boter

pasta langer moet koken dan vers gemaakte.

4 grote tenen knoflook, gekneusd met het heft

Het koken van de pasta

van een mes en gepeld

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



2 gedroogde of 3 verse salieblaadjes

2 Was de gesneden snijbietstelen in koud water.



een ovenschaal van 30-35 cm en boter om

3 Breng 4 liter water aan de kook, voeg 2 eetlepels zout toe en doe de



hem in te vetten

snijbiet erin zodra het water weer kookt. Voeg na 10 minuten de aard-

125 g Italiaanse fontina in dunne plakjes

appelen toe en leg het deksel schuin op de pan.

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas
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4 Doe, terwijl de snijbiet en aardappelen koken, de boter en de



gekneusde knoflook in een kleine koekenpan en zet het vuur matig

hoog. Gooi de knoflook weg zodra hij lichtbruin kleurt en doe de

salieblaadjes in de pan. Wentel de blaadjes in de boter en zet de pan

van het vuur en verwijder de blaadjes.

5 Smeer de ovenschaal licht in met boter.



6 Als zowel de snijbiet als de aardappelen zacht zijn – controleer dat



door er met een vork in te prikken – gaat de pasta in dezelfde pan.

Kook de pasta niet helemaal gaar en nog stevig, molto al dente. Als



de pasta vers gemaakt is, duurt dat maar een paar seconden. Giet de

pasta meteen af, samen met de snijbiet en de aardappelen, en doe alle

ingrediënten over in de beboterde ovenschaal.

7 Giet de salie- en knoflookboter over de pasta en meng goed.

8 Voeg de plakjes fontina en geraspte Parmezaanse kaas toe en schep

de kazen door de pasta en groente. Strijk het oppervlak van de schaal

glad en zet hem op de bovenste richel van de voorverwarmde oven.

Haal de schaal er na 5 minuten weer uit, laat hem 2 of 3 minuten staan

voor u hem op tafel zet en serveer het gerecht direct uit de schaal.

Orecchiette

Apulië, de streek die de hele hiel en de helft van de wreef van de laars

van Italië bestrijkt, heeft een lange traditie in het maken van pasta.

Anders dan de tortellini, tagliatelle en lasagne van Emilia-Romagna,

wordt pasta in Apulië met water in plaats van eieren gemaakt, en is de

bloem afkomstig van de harde tarwe die er groeit en die heel anders

is dan de zachte tarwe van de vlakte van Emilia. Apulisch deeg moet

harder gekauwd worden, het is steviger en boerser van structuur en

past perfect bij de pikante sauzen uit de streek.

De bekendste pastavorm uit Apulië is orecchiette, ‘oortjes’, kleine deeg-



rondjes die op oortjes gaan lijken door er met de duim draaiend op te

drukken. In het volgende recept wordt bloem van harde tarwe gemengd

met gewone tarwebloem om een soepel te verwerken deeg te krijgen.

Aanbevolen saus Het meest geschikt is de Broccolisaus met ansjovis



Voor 6 personen

op pagina 151. Andere goed keuzen zijn Tomatensaus met ansjovis, pagi-

na 152 en Bloemkoolsaus met knoflook, olie en rode peper, pagina 150.

150 g zeer fijn gemalen griesmeel, de gele

bloem van harde tarwe

1 Meng het griesmeel, de bloem en het zout op het aanrecht en maak



250 g gewone tarwebloem

er een berg van met een kuil in het midden. Voeg het water met een

1 theelepel zout

paar eetlepels tegelijk toe en werk het door de bloem tot die zo veel

maximaal 2½ dl lauwwarm water



mogelijk water heeft opgenomen zonder stijf en droog te worden.
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Het deeg moet niet plakkerig zijn, maar iets zachter dan pasta die met



eieren is gemaakt.

2 Schraap losse kruimels van het aanrecht, was en droog uw handen



en kneed de massa ongeveer 8 minuten, tot het deeg glad en elastisch

is. Lees de instructies voor het met de hand kneden van pasta op

pagina 122-123.

3 Verpak het deeg in plasticfolie en laat het 15 minuten rusten.



4 Trek een bal ter grootte van een citroen uit het geknede deeg en



verpak de rest weer in folie. Rol de bal tot een worstje van ongeveer

1 cm dik. Snijd dat in dunne, ongeveer 2 mm dikke, ronde plakjes.

Leg een rondje in uw tot een kommetje gemaakte handpalm, druk en

draai erop met de duim van de andere hand en maak een kuiltje in het

midden, waardoor het rondje een diameter van 2½ cm krijgt. De vorm



moet nu lijken op de slappe hoed van een paddenstoel, aan de randen

iets dikker dan in het midden. Verwerk op deze manier al het deeg.

5 Laat de orecchiette drogen als u ze niet meteen gebruikt. Spreid ze



uit op schone, droge theedoeken en draai ze af en toe om. Na 24 uur

zijn ze helemaal gedroogd en kunnen ze een maand of langer in een

doos in een keukenkastje bewaard worden. Kook ze als alle andere

pasta, maar iets langer dan gewone verse eipasta.

Het combineren van

pasta met saus



Er zijn honderden verschillende pastavormen en ontelbare sauzen die

erbij passen, maar slechts een paar simpele regels om ze zo te combi-

neren dat pasta en saus goed tot hun recht komen. Die regels moeten

worden toegepast door iedereen die de volle en harmonieuze smaken

die de Italiaanse keuken in zich heeft, wil proeven.

Zelfs als u alles goed gedaan hebt bij het maken van een pastagerecht

– u hebt zelf mooie verse pasta gemaakt of de beste kwaliteit geïmpor-

teerde verpakte Italiaanse fabriekspasta gekocht en u hebt een fantas-

tische saus gemaakt van heel verse ingrediënten. U hebt de pasta in

ruim heet water gekookt, afgegoten toen hij perfect al dente was en

snel met de saus gemengd – kan het gerecht toch niet echt geslaagd

zijn als u niet goed hebt nagedacht over het combineren van de soort

en vorm pasta met de juiste saus.
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De twee basissoorten pasta waaruit u kunt kiezen, zijn de verpakte

droge pasta uit de fabriek, zonder eieren, en de zelfgemaakte verse

eipasta. Als ze goed gemaakt zijn, doet de een niet onder voor de

andere, maar wat u met fabriekspasta kunt doen hoeft niet altijd ook

met zelfgemaakte pasta te kunnen en omgekeerd.

Door de buitengewone stevigheid, de compactheid en de grovere

structuur is fabriekspasta de eerste keus als een saus gebaseerd is op

olijfolie, zoals de meeste sauzen met vis, schaal- of schelpdieren en

het grote assortiment lichte groentesauzen. Maar sauzen die op boter

gebaseerd zijn, zijn niet geschikt. Verpakte, droge pasta kan er soms

goed mee samengaan, maar bedenk wel dat het resultaat heel anders

is, zwaarder en minder verfijnd.

Bij gebruik van fabriekspasta wordt de keuze van de saus beïnvloed

door de vorm. Spaghettini, dunne spaghetti, past meestal het beste

bij een saus met vis, schaal- of schelpdieren en met boter als basis.

Veel tomatensauzen, vooral als ze met boter gemaakt zijn, smaken

beter met dikkere spaghetti, of soms met de holle slierten die buca-

tini of perciatelli genoemd worden. Grovere sauzen met stukjes vlees

of groente nestelen zich het best in grotere buisvormige pasta, zoals

rigatoni of in de komvormige conchiglie. Fusilli zijn fantastisch met

een dikke, romige saus zoals de saus met worst op pagina 171, die aan

alle randjes en krullen blijft kleven.

Fabriekspasta draagt een saus krachtig en trots, zelfgemaakte pasta

absorbeert een saus tot binnenin. Goede, verse zelfgemaakte pasta is

als fluweel op de tong, licht en veerkrachtig in de mond. De meeste

olijfoliesauzen zijn daar te zwaar voor en glijden van de pasta af. De

sterke smaken zijn dodelijk voor de fijne structuur. De beste combi-

natie met zelfgemaakte pasta vormen subtiel samengestelde sauzen

van vlees, vis of groente, in het algemeen op basis van boter en vaak

verrijkt met room of melk.

De tabel hieronder op de pagina en verder geeft een paar goede voor-

beelden van hoe de sauzen in dit boek gecombineerd kunnen worden

met verschillende soorten pasta.

 droge, verpakte fabriekspasta



Bucatini (ook perciatelli genoemd)

Aanbevolen saus

Tomaten met olijfolie en gehakte groenten, variatie met marjolein



en twee kazen, pagina 138

Tomaten met gefruite groenten en olijfolie, pagina 138

Amatriciana: Tomaten met pancetta en rode peper, pagina 140

Sardinesaus, pagina 162
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Tomaten met olijfolie en gehakte groenten, variatie met rozemarijn



karrenwielen, conchiglie (schelpen),

en pancetta, pagina 138

fusilli:

Amatriciana: Tomaten met pancetta en rode peper, pagina 140

Tomaten met eekhoorntjesbrood, pagina 141

Champignons met ham en tomaten, pagina 141

Doperwten, bacon en ricotta, pagina 143

Broccoli en ansjovis, pagina 151

Room en worst, pagina 171

Bolognesesaus, pagina 173

Aubergine en ricotta uit Sicilië, pagina 142

Gebakken courgettes, knoflook en basilicum, pagina 147

Ook vooral goed met fusilli:

Courgettes, basilicum en geklopte eidooier, pagina 146

Tomaten met ui en boter, pagina 137

maccheroncini (elleboogmacaroni) en

Tomaten met olijfolie en gehakte groenten, pagina 137

penne (schuin afgesneden buisjes:

Tomaten met gefruite groenten en olijfolie, pagina 138

Amatriciana: Tomaten met pancetta en rode peper, pagina 140

Tomaten met eekhoorntjesbrood, pagina 141

Champignons, ham en tomaten, pagina 141

Spinazie, met ricotta en ham, pagina 143

Doperwten, paprika’s en ham, pagina 144

Geroosterde rode en gele paprika’s, knoflook en basilicum,

pagina 145

Bloemkool met knoflook, olie en rode peper, pagina 150

Tonijn met tomaten en knoflook, pagina 156

Vissaus, pagina 161

Gorgonzola, pagina 166

Asperges met ham en room, pagina 171

Room en prosciutto, pagina 172

Tomaten met ui en boter, pagina 137

rigatoni:

Tomaten met gefruite groenten en olijfolie, pagina 138

Amatriciana: Tomaten met pancetta en rode peper, pagina 140

Aubergine en ricotta uit Sicilië, pagina 142

Spinazie met ricotta en ham, pagina 143

Doperwten, bacon en ricotta, pagina 143

Geroosterde rode en gele paprika’s met knoflook en basilicum,

pagina 145

Tonijn met tomaten en knoflook, pagina 156

Vissaus, pagina 161

Gorgonzola, pagina 166

Rode en gele paprika’s met worstjes, pagina 168
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Room en prosciutto, pagina 172

Uit de oven, zoals beschreven op pagina 180, met Bolognesesaus



Tomaten met ui en boter, pagina 137

spaghetti:

Tomaten met olijfolie en gehakte groenten, variatie met marjolein en



twee kazen, pagina 138

Aubergine en ricotta uit Sicilië, pagina 142

Gebakken courgettes met knoflook en basilicum, pagina 147

Gesmoorde uien, pagina 148

Boter en rozemarijn, pagina 148

Aio e oio: Knoflook en olie, pagina 149

Pesto, pagina 153

Pesto met ricotta, pagina 155

Tonijn met tomaten en knoflook, pagina 156

Schelpdieren met olijfolie, knoflook en rode peper, pagina 160

Vissaus, pagina 161

Boter en Parmezaanse kaas, pagina 165

Carbonara, pagina 172

Tomaten met olijfolie en gehakte groenten, pagina 137

spaghettini (dunne spaghetti):

Tomaten met knoflook en basilicum, pagina 139

Aubergine met tomaten en rode peper, pagina 142

Aio e oio, rauwe versie met verse tomaten en basilicum, pagina 150

Tomaten en ansjovis, pagina 152

Zwarte truffel, pagina 155

Sint-jakobsschelpen met tomaten, pagina 156

Witte schelpdieren, pagina 157

Bottarga, pagina 159

Sint-jakobsschelpen met olijfolie, knoflook en rode peper, pagina 160

ziti, zie penne hierboven



 zelfgemaakte verse pasta



Als in dit boek het woord ‘vers’ gebruikt wordt bij pasta, wordt pasta

bedoeld die zelfgemaakt is, bijna altijd van deeg dat eieren bevat. Niet

bedoeld wordt pasta die kunstmatig zacht gehouden is met maïs-

meel, in een vacuümverpakking of volgens nog andere methoden.

Verse pasta kan vrij droog zijn en goede, natuurlijk gedroogde pasta

is absoluut te verkiezen boven de nepzachte soort die in winkels te

koop is.
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capelli d’angelo (engelenhaar):

Aanbevolen saus

In Italië wordt deze zeer dunne pasta alleen in vlees- of kippenbouil-

lon gebruikt



Boter en Parmezaanse kaas, pagina 165

cappellacci (met pompoen

Room en boter, pagina 166

gevulde ravioli): fettuccine:

Gebakken courgettes met knoflook en basilicum, pagina 147

Boter en rozemarijn, pagina 148

Pesto, pagina 153

Witte schelpdieren, pagina 157

Roze garnalen met room, pagina 164

Boter en salie, pagina 165

Room en boter (all’Alfredo), pagina 166

Gorgonzola, pagina 166

Champignons, ham en room, pagina 167

Room en prosciutto, pagina 172

Doperwten, paprika’s en prosciutto met room, pagina 144

garganelli (met de hand gedraaide

Gorgonzola, pagina 166

macaroni):

Asperges met ham en room, pagina 171

Uit de oven met Bolognesesaus, pagina 180

lasagne:

Uit de oven met champignons en ham, pagina 182

Uit de oven met artisjokken, pagina 183

Met ricottapesto, pagina 184

In alle soepen met pasta en vooral geschikt in pasta e fagioli, Pasta en



maltagliati (korte, onregelmatig

bonen, pagina 99

gesneden pasta voor in soep):

Broccoli en ansjovis, pagina 151

orecchiette:

Tomaten met eekhoorntjesbrood, pagina 141

pappardelle (brede pasta):

Roze garnalen met room, pagina 164

Rode en gele paprika’s met worstjes, pagina 168

Borlottibonen, salie en rozemarijn, pagina 169

Kippenlevers, pagina 174

Gemengd met salie en knoflook en gegratineerd met zachte kaas, zie



pizzoccheri (korte boekweitpasta):

aanwijzingen op pagina 190-192
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Bolognesesaus, pagina 173

tagliatelle (pasta die breder is dan

fettuccine):

Tomaten met eekhoorntjesbrood, pagina 141

tonnarelli (dikke, vierkante pasta):

Gesmoorde uien, pagina 148

Boter en rozemarijn, pagina 148

Pesto, pagina 153

Bottarga, pagina 159

Room en prosciutto, pagina 172

Tomaten met room, pagina 139

tortellini:

Roze garnalen met room, pagina 164 (als de tortellini is gevuld met



vis)

Room en boter (all’Alfredo), pagina 166

Room en prosciutto, pagina 172 (bij voorkeur met groene tortellini)

Bolognesesaus, pagina 173

Klassieke, met vlees gevulde tortellini van geel deeg worden traditio-

neel in vleesbouillon geserveerd



Tomaten met room, pagina 139

tortelloni:

Boter en Parmezaanse kaas, pagina 165

Boter en salie, pagina 165
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Risotto






 

Wat is risotto? De techniek van het maken van risotto is gebaseerd



op de ongewone eigenschappen van bepaalde Italiaanse rijstsoorten,

waarvan de kern omhuld wordt door een zacht soort zetmeel dat amy-

lopectine heet. Bij de juiste kookmethode lost het zetmeel op, waar-

door de korrels romig aan elkaar en tegelijkertijd aan de groenten,

vlees, vis of andere ingrediënten kleven die de smaakbasis vormen.

Het resultaat is een risotto.

De smaakbasis Bijna alles wat eetbaar is kan de smaakbasis van



een risotto zijn: kaas, vis, vlees, groenten, peulvruchten en zelfs fruit.

Deze ingrediënten voegen meestal meer smaak dan structuur toe, een

smaak die met de rijst verbonden wordt doordat het zetmeel van de

korrels oplost tijdens de speciale bereidingswijze.

In de meeste gevallen gaan de ingrediënten voor de basis vóór de rijst

in de pan. Alleen bij het maken van risotto met Parmezaanse kaas

wordt de kaas pas op het laatst toegevoegd. Soms zijn er ingrediënten

die niet te lang mogen koken. De meest voor de hand liggende voor-

beelden zijn schelpdieren. Daarbij moeten de sappen van tevoren aan

de schelpdieren onttrokken en vanaf het begin met de smaakbasis

gemengd worden, terwijl de schelpdieren zelf pas in het laatste sta-

dium door de rijst worden geschept.

De kookmethode De ingrediënten van het smaakboeket van een



risotto worden meestal toegevoegd aan een basis van gehakte ui,

gefruit in boter. In sommige gevallen vervangt olijfolie de boter en er

kan ook knoflook aan worden toegevoegd.

Rauwe, ongewassen Italiaanse rijst wordt toegevoegd aan de hete

basis van boter of olie en er licht in geroosterd. Meteen daarna gaat

er een soeplepel kookvocht in de pan. De rijst wordt geroerd tot het

vocht is verdwenen, gedeeltelijk omdat het wordt geabsorbeerd en

gedeeltelijk omdat het verdampt. Dan wordt weer vocht toegevoegd

en dit proces wordt herhaald tot de rijst gaar is.

Alleen door het geleidelijk toevoegen van kleine hoeveelheden vocht,

door de gelijktijdige absorptie en verdamping en door het constant

roeren, wordt het zachte zetmeel van de rijst omgezet en krijgt het

de kleefkracht die de rijstkorrels aan elkaar en aan het smaakboeket

bindt. Rijst die niet geroerd wordt, die in te veel vocht stooft, of die

in een pan met deksel kookt, is misschien heel lekker, maar is geen

risotto en smaakt ook niet als risotto.

Het kookvocht Alle smaken die in het kookvocht zitten, worden



geconcentreerd en intenser naarmate het vocht verdampt. Onthoud

dat als voor het recept bouillon nodig is, u een fijne vleesbouillon met
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een zachte smaak gebruikt, getrokken van voornamelijk rund- en

kalfsvlees, praktisch geen botten en maar heel weinig kip. De smaak

van pure kippenbouillon is veel te sterk en dat geldt ook voor bouil-

lon die op de klassieke, Franse manier gemaakt is. Geen van beide zijn

geschikt voor risotto.

Water is het beste voor risotto met vis, schaal- of schelpdieren. Fumets



van vis, of bouillon verrijkt met de pantsers van schaaldieren, zijn te

overheersend van smaak als ze inkoken en verstoren de smaakbalans

van een risotto.

Vocht dat vrijkomt uit de ingrediënten van de smaakbasis, moet wor-

den achtergehouden, zoals bijvoorbeeld de sappen van schelpdieren,

het water waarin gedroogde paddenstoelen zijn geweekt of het groen-

tenat van vooraf geblancheerde asperges of andere groenten. Wijn mag

worden toegevoegd, maar dan moet ook ander vocht worden gebruikt.

De hoeveelheid vocht die in de volgende recepten wordt aangegeven is slechts een indi-

catie. Bij het koken zelf blijkt dat er soms meer nodig is, en soms minder, zoveel als de

risotto nodig heeft. Als u risotto met bouillon maakt en de rijst is nog niet gaar als alle

bouillon gebruikt is, kunt u daarna water toevoegen.

Hoelang moet risotto koken? Sommige Italiaanse koks willen



de korrels zeer stevig houden en koken risotto in 18-20 minuten. De

kern van de korrel is dan nog kalkachtig hard. Als u dat, net als ik,

niet lekker vindt, kook de rijst dan nog 5-10 minuten langer, in totaal

25-30 minuten.

Maar hoelang het duurt voor risotto gaar is, varieert nogal. Dat ligt

aan de mate waarin de soort rijst die u gebruikt, vocht opneemt,

aan de hoeveelheid vocht die u per keer toevoegt, aan de snelheid

waarmee het vocht verdampt. Daarom is het verstandig de rijst na

20 minuten koken te proeven, zodat u kunt beoordelen hoever het

kookproces is gevorderd en hoeveel vocht u nodig hebt. Kook de rijst

nooit tot ook de kern zacht is. De rijst moet zacht zijn, maar nog

steeds beet hebben.

De pan De pan moet de hitte goed doorgeven en vasthouden, zodat



de rijst op vrij hoog vuur kan worden gekookt zonder aan te branden.

Lichte pannen, bijvoorbeeld van puur aluminium, zijn niet geschikt.

De professionele keuken gebruikt zware pannen met een dikke

bodem van met staal bedekte legeringen, maar voor thuisgebruik is

een geëmailleerde gietijzeren pan het beste.

Rijstsoorten Alleen met geïmporteerde Italiaanse rijst kan een goede



risotto worden gemaakt. Van de vele soorten die er in Italië worden
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verbouwd, zijn de meest geschikte arborio, vialone nano en carnaroli.

Kijk op pagina 42, in het hoofdstuk over ingrediënten, voor een gede-

tailleerde beschrijving van de eigenschappen van de verschillende

soorten rijst.

Risottostijlen Bij risotto zijn er twee basisstijlen, die verschillend



zijn in consistentie. De ene is de compacte, wat kleveriger stijl van

Piëmonte, Lombardije en Emilia-Romagna, de andere de lossere,

enigszins vloeibare stijl van Veneto, die all’onda, ‘golvend’ genoemd



wordt. De eerste maakt u door al het kookvocht te laten verdampen

als de rijst bijna gaar is, en de laatste door de rijst gaar te laten worden

terwijl hij nog vrij vochtig is.

De Piëdmontese/Milanese/Bolognese stijl past beter bij een ste-

vige smaakbasis van kaas, worst, wild en wilde paddenstoelen, en de

Venetiaanse risotta all’onda laat zich mooi combineren met vis, schaal-



en schelpdieren of met lentegroenten.

Serveertemperatuur Het is een mythe dat risotto gloeiend heet,



zo uit de pan, moet worden gegeten. Anders dan pasta smaakt risotto

beter als hij een paar minuten op uw bord kan rusten. Als Italianen

risotto eten, spreiden ze hem vaak uit op hun bord om wat stoom te

laten ontsnappen.

Risotto met Parmezaanse kaas

Deze witte basisrisotto is de eenvoudigste manier om het gerecht

te bereiden en voor velen de meest verfijnde. Nog verfijnder is deze

risotto met een laagje geschaafde witte truffel erop.

1 Breng de bouillon aan de kook en laat hem zachtjes koken naast de



Voor 4-6 personen

pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe een eetlepel boter, de plantaardige olie en de gehakte ui in een



1,2 liter zelfgetrokken vleesbouillon

volgens het recept op pagina 24 of 2½ dl



wijde, zware pan, zet het vuur halfhoog en fruit de ui tot hij glazig

is. Voeg de rijst toe en roer snel en goed, tot alle korrels glanzen van

rundvleesfond uit pot of blik, met water

het vet.

verdund tot 1,2 liter

3 Voeg 1 dl van de hete bouillon toe, blijf roeren en schraap langs de



50 g boter

wanden en de bodem van de pan met een lange houten lepel tot al

2 eetlepels plantaardige olie

het vocht is opgenomen. Blijf roeren en schraap de bodem van de pan

2 eetlepels zeer fijn gehakte ui

steeds schoon, anders blijft de rijst eraan plakken.

500 g arborio of andere geïmporteerde

4 Voeg weer 1 dl bouillon toe als er geen vocht meer in de pan met



Italiaanse risottorijst

rijst zit en blijf roeren zoals hierboven beschreven. Houd het vuur

75 g vers geraspte Parmezaansekaas

vrij hoog.

zout, zo nodig
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5 Begin met het proeven van de rijst na 20 minuten koken. De rijst is



eventueel 15 g (of meer als u zich dat kunt

gaar als hij zacht is, maar nog beet heeft. Als dat stadium bijna bereikt

veroorloven) verse of ingeblikte witte truffel

is, moet er steeds minder vocht bij de rijst. Op die manier is de gare

rijst nog wel vochtig, maar niet vloeibaar.

6 Voeg, 1-2 minuten voordat de rijst gaar is, alle geraspte Parmezaanse



kaas toe en de rest van de boter. Blijf roeren zodat de kaas smelt en de

rijstkorrels omhult. Haal de pan van het vuur en proef af op zout. Roer

goed door als u zout toevoegt.

7 Doe de risotto over op een platte schaal en serveer meteen. Schaaf



er eventueel de witte truffel over, met een truffelschaaf of met een

dunschiller met bewegend mesje. Ook kunt u de truffel pas over de

risotto schaven als die op de borden ligt.

Risotto met saffraan uit Milaan

1 Breng de bouillon aan de kook en laat hem zachtjes koken naast de



Voor 6 personen

pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe de blokjes merg in een wijde, zware pan met 15 g boter, de



1,2 liter zelfgetrokken vleesbouillon

plantaardige olie en de gehakte ui. Zet het vuur halfhoog en fruit de

volgens het recept op pagina 24, of 2½ dl



ui tot hij glazig is. Voeg de rijst toe en roer snel en goed tot alle korrels

rundvleesfond uit pot of blik, met water

glanzen van het vet.

verdund tot 1,2 liter

3 Voeg 1 dl van de hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwij-



2 eetlepels rundermerg, pancetta of prosciutto,

zingen in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina

in blokjes gesneden

202.

50 g boter

4 Voeg na 15 minuten de helft van de opgeloste saffraan toe. Blijf



2 eetlepels plantaardige olie

roeren tot er geen vocht meer in de pan is en voeg daarna de rest van

2 eetlepels zeer fijn gehakte ui

de saffraan toe.

500 g arborio of andere geïmporteerde

5 Kook de rijst al roerend tot hij zacht is, maar nog beet heeft en er



Italiaanse risottorijst

⅔ theelepel poedersaffraan of 1 theelepel



geen vocht meer in de pan is.

gehakte saffraandraadjes, opgelost in 2½ dl



6 Voeg van het vuur af wat peper uit de molen toe, de rest van de boter



en alle geraspte Parmezaanse kaas. Roer goed door tot de kaas smelt

bouillon of water

en aan de rijstkorrels kleeft. Proef af op zout. Doe de risotto over op

zwarte peper uit de molen

een platte schaal en serveer direct, met extra geraspte Parmezaanse

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

kaas erbij.

plus meer voor op tafel

zout, zo nodig
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Risotto met eekhoorntjesbrood

1 Breng de bouillon aan de kook en laat hem zachtjes koken naast de



Voor 6 personen

pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe 15 g boter, de plantaardige olie en de gehakte ui in een wijde,



1,2 liter zelfgetrokken vleesbouillon

zware pan, zet het vuur halfhoog en fruit de ui tot hij glazig is. Voeg

volgens het recept op pagina 24, of 2½ dl



de rijst toe en roer snel en goed tot alle korrels glanzen van het vet.

rundvleesfond uit pot of blik, met water

3 Voeg 1 dl hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen



verdund tot 1,2 liter

in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

50 g boter

4 Voeg na 10 minuten het geweekte eekhoorntjesbrood toe en de helft



2 eetlepels plantaardige olie

van het weekwater. Blijf roeren tot er geen vocht meer te zien is, voeg

2 eetlepels zeer fijn gehakte ui

meer paddenstoelenvocht toe, roer, laat het verdampen, voeg meer

500 g arborio of andere geïmporteerde

toe, tot al het vocht gebruikt is.

Italiaanse risottorijst

5 Kook de rijst verder met bouillon, of met water als de bouillon op is.



25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, geweekt

De risotto is klaar als de rijstkorrels zacht zijn maar nog beet hebben

zoals beschreven op pagina 25

en er geen vocht meer in de pan zit.

het gezeefde weekwater van het

6 Voeg van het vuur af wat peper uit de molen toe, de rest van de



eekhoorntjesbrood, zie pagina 26

boter en alle geraspte Parmezaanse kaas. Roer goed tot de kaas smelt

zwarte peper uit de molen

en aan de rijstkorrels kleeft. Proef af op zout. Breng de risotto over op

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

een platte schaal en serveer direct, met extra geraspte Parmezaanse

plus meer voor op tafel

kaas erbij.

zout, zo nodig

Risotto met asperges

1 Snijd het vezelige deel van de onderkant van de asperges af, ongeveer



Voor 6 personen

2½ cm, en schil en was ze zoals beschreven op pagina 377.



2 Neem een pan waarin de asperges naast elkaar kunnen liggen. Doe



500 g verse asperges

er 5 cm water en 1 eetlepel zout in. Zet het vuur halfhoog, laat de

zout

asperges in het water glijden zodra het kookt en leg het deksel op de

genoeg zelfgetrokken bouillon volgens het

pan. Kook de asperges 4-5 minuten, gerekend vanaf het moment dat

recept op pagina 24 of rundvleesfond uit

het water weer kookt, afhankelijk van de versheid en de dikte van de

pot of blik, met water verdund tot minstens

1½ liter kookvocht, inclusief het water waarin



asperges. Giet de asperges af als ze zacht maar nog stevig zijn, bewaar

het kookwater en zet ze weg om af te koelen.

de asperges geblancheerd worden

3 Snijd, zodra de asperges genoeg zijn afgekoeld, 3-4 cm van de punten



50 g boter

af en houd die apart. Snijd de rest van de asperges in stukjes van 1 cm

2 eetlepels plantaardige olie

en gooi alle stukjes die taai en vezelig zijn weg.

2 eetlepels zeer fijn gehakte ui500 g arborio

4 Voeg zoveel bouillon toe aan het blancheerwater van de asperges dat



of andere geïmporteerde Italiaanse risottorijst

u 1½ liter vocht hebt en laat het zacht koken op het fornuis, naast de



zwarte peper uit de molen

pan waarin u de risotto maakt.

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

5 Doe 15 g boter, de plantaardige olie en de gehakte ui in een wijde,



1 eetlepel zeer fijn gehakte peterselie

zware pan, zet het vuur halfhoog en fruit de ui tot hij glazig is. Voeg

de stukjes asperge toe, maar niet de punten. Laat ze een minuut mee-

204

risotto


 

bakken en roer daarbij de stukjes asperges goed door het vet in de pan.

6 Voeg de rijst toe en roer snel en goed tot alle korrels glanzen van het



vet. Voeg 1 dl van het hete mengsel van bouillon en aspergewater toe

en kook de rijst verder volgens de aanwijzingen in stap 2 en 3 in het

basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

7 De rijst is gaar als hij zacht is, maar nog beet heeft, en er nog maar



een klein beetje vocht in de pan zit, waardoor de consistentie heel

licht vloeibaar is. Voeg van het vuur af de aspergepunten toe, geef een

paar slagen aan de pepermolen en doe er de rest van de boter en alle

geraspte Parmezaanse kaas bij. Roer goed tot de kaas smeltend aan de

rijstkorrels blijft kleven. Proef af op zout. Meng de gehakte peterselie

erdoor. Breng de risotto over op een platte schaal en serveer meteen.

Risotto met bleekselderij

Gooi bij dit recept niet al het jonge blad van de bleekselderij weg,

omdat een gedeelte ervan vanaf het begin met de risotto wordt mee-

gekookt om het selderijaroma te versterken. Een deel van de stengels

gaat er pas later bij zodat ze wat knapperiger blijven.

1 Breng de bouillon aan de kook en zet de pan op laag vuur naast de



Voor 6 personen

pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe 25 g boter, alle plantaardige olie en de gehakte ui in een wijde,



1,2 liter zelfgetrokken bouillon volgens het

recept op pagina 24 of 2½ dl rundvleesfond



zware pan, zet het vuur halfhoog, fruit de ui tot hij glazig is, voeg de

helft van de stukjes bleekselderij toe, al het gehakte blad en wat zout.

uit pot of blik, met water verdund tot 1,2 liter

Laat 2 of 3 minuten mee fruiten en meng alles goed



50 g boter

3 Voeg de rijst toe en roer snel en goed tot de korrels glanzen van het



2 eetlepels plantaardige olie

vet. Voeg 1 dl hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwijzin-

2 eetlepels gehakte ui

gen in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

1 struik bleekselderijstengels, in kleine stukjes

4 Voeg na 10 minuten de rest van de stukjes bleekselderij toe, blijf



gehakt

roeren en voeg steeds kleine beetjes bouillon toe.

1 eetlepel gehakt jong blad uit het hart van

5 De rijst is gaar als hij zacht is, maar nog beet heeft, en er nog



de bleekselderij

maar een klein beetje vocht in de pan zit, waardoor de consistentie

zout

heel licht vloeibaar is. Zet de pan van het vuur, geef een paar slagen

500 g arborio of andere geïmporteerde

aan de pepermolen en doe er de rest van de boter en alle geraspte

Italiaanse risottorijst

Parmezaanse kaas bij. Schep goed om tot de kaas smeltend aan de

zwarte peper uit de molen

rijstkorrels blijft kleven. Proef af op zout. Meng de gehakte peterselie

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

erdoor. Breng de risotto over op een platte schaal en serveer meteen.

1 eetlepel gehakte peterselie
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Risotto met courgettes

1 Dompel de courgettes onder in koud water, borstel ze schoon en



Voor 6 personen

snijd beide uiteinden eraf zoals beschreven op pagina 393. Snijd de

schoongemaakte courgettes in plakken van 1 cm dik.

4 middelgrote of 6 kleine courgettes

2 Doe de plantaardige olie en de gehakte ui in een wijde, zware pan,



2 eetlepels plantaardige olie

zet het vuur halfhoog, fruit de ui tot hij glazig is en voeg dan de

3 eetlepels grof gehakte ui

gehakte knoflook toe. Voeg, als de knoflook licht kleurt, de plakjes

1 theelepel zeer fijn gehakte knoflook

courgette toe en zet het vuur iets hoger dan de laagste stand. Bak de

zout

courgettes 10 minuten, draai ze af en toe om en voeg daarna zout toe.

1,2 liter zelfgetrokken bouillon volgens het

recept op pagina 24 of 2½ dl rundvleesfond



Laat verder bakken tot de courgettes goudkleurig zijn, nog zo’n 15

minuten.

uit pot of blik, met water verdund tot 1,2 liter

3 Breng de bouillon aan de kook en zet de pan op een laag vuur naast



50 g boter

de pan waarin u de risotto maakt.

500 g arborio of andere geïmporteerde

4 Voeg 15 g boter toe aan de courgettes en zet het vuur hoog. Roer er de



Italiaanse risottorijst

rijst snel door, zodat de korrels goed gemengd worden met de andere

zwarte peper uit de molen

ingrediënten en glanzen van het vet.

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

5 Voeg 1 dl hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen



plus meer voor op tafel

in stap 2 en 3 in het basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

1 eetlepel gehakte peterselie

6 De rijst is gaar als hij zacht is, maar nog beet heeft, en er nog maar



een klein beetje vocht in de pan zit, waardoor de consistentie heel

licht vloeibaar is. Voeg van het vuur af wat peper uit de molen toe, de

rest van de boter en de geraspte Parmezaanse kaas, en roer goed tot de

kaas smelt en aan de rijstkorrels blijft kleven. Proef af op zout. Meng

de gehakte peterselie erdoor. Breng de risotto over op een platte schaal

en serveer meteen, met extra geraspte Parmezaanse kaas erbij.

Deze risotto kan enkele uren of zelfs twee dagen van tevoren worden klaargemaakt tot

en met stap 2. Zet de courgettes niet in de koelkast als u de risotto dezelfde dag nog

afmaakt. Dek de courgettes, als ze wel in de koelkast bewaard worden, strak af met

plasticfolie.

Risotto met lentegroenten,

tomaat en basilicum

1 Dompel de courgettes onder in koud water, borstel ze schoon en



Voor 6 personen

snijd beide uiteinden eraf zoals beschreven op pagina 393. Snijd de

courgettes in heel kleine blokjes.

1 middelgrote of 2 kleine courgettes

2 Breng de bouillon aan de kook en zet de pan op laag vuur naast de



1,2 liter zelfgetrokken bouillon volgens het

recept op pagina 24 of 2½ dl rundvleesfond



pan waarin u de risotto maakt.

3 Doe de boter, de plantaardige olie en de gehakte ui in een wijde,



uit pot of blik, met water verdund tot 1,2 liter

zware pan, zet het vuur halfhoog en fruit de ui tot hij goudbruin is.

50 g boter
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4 Voeg de blokjes bleekselderij en wortel toe en fruit 5 minuten door



1 eetlepel plantaardige olie

terwijl u goed roert. Voeg de blokjes courgette en zout toe en fruit nog

50 g gehakte ui

8 minuten door terwijl u af en toe roert.

2 kleine bleekselderijstengels, in kleine blokjes

5 Schep de helft van de groenten met een schuimspaan uit de pan en



gehakt

zet de groenten weg. Zet het vuur hoog onder de pan. Voeg de rijst toe

2 middelgrote wortels, in kleine blokjes gehakt

en roer snel en goed zodat de rijstkorrels glanzen van het vet. Voeg de

zout

verse doperwten nu toe.

500 g arborio of andere geïmporteerde

6 Voeg 1 dl van de hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwij-



Italiaanse risottorijst

zingen in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

50 g vers gedopte jonge doperwten of

7 Voeg na 20-25 minuten de apart gehouden groenten toe, de gehak-



ontdooide diepvriesdoperwten

te tomaat en de ontdooide diepvriesdoperwten, als u geen verse

1 stevige rijpe tomaat, rauw ontveld met een

gebruikt. De rijst is gaar als hij zacht is, maar nog beet heeft, en er nog

dunschiller, van zaden ontdaan en fijn gehakt

maar een klein beetje vocht in de pan zit, waardoor de consistentie

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

heel licht vloeibaar is. Voeg van het vuur af de rest van de boter toe

6 of meer verse basilicumblaadjes, gewassen

en alle geraspte Parmezaanse kaas. Roer goed tot de kaas smeltend

en in stukjes gescheurd

aan de rijstkorrels blijft kleven. Proef af op zout. Meng de gescheurde

basilicumblaadjes erdoor. Doe de risotto over op een platte schaal en

serveer direct.

Risotto met groenten en rode wijn

Paniscia

Paniscia is een combinatie van twee krachtige gerechten: een risotto

met rode wijn en een goed gevulde minestrone, de stevige groente-

soep uit Novara, beschreven op pagina 103.

In Novara is een van de ingrediënten salam d’la duja, een zachte soort



salami van ezelvlees. Om die te vervangen hebt u een zachte salami

van hoge kwaliteit nodig, die niet te gekruid is of veel knoflook bevat.

Om het oorspronkelijke karakter van la paniscia zo goed mogelijk te



benaderen, moet de wijn een goede rode zijn uit Piëmonte: een span-

na, een mooie barbera of een dolcetto. En als die moeilijk te krijgen

zijn, een goede zinfandel, shiraz of côtes du Rhône.

1 Doe de plantaardige olie, de gehakte ui en de salami in een wijde,



Voor 6 personen

zware pan, zet het vuur halfhoog en fruit de ui goudgeel terwijl u af

en toe roert.

4 eetlepels plantaardige olie

2 Voeg de rijst toe en roer snel en goed tot de korrels glanzen van het



3 eetlepels gehakte ui4 eetlepels fijn gehakte,

vet. Voeg 1 dl wijn toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen in stap

zachte, niet sterk smakende salami (zie de

2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202. Voeg beetje

opmerking hiervoor)

bij beetje meer wijn toe wanneer dat nodig is. Als de wijn op is, kunt

500 g arborio of andere geïmporteerde

u doorgaan met warm water.

Italiaanse risottorijst

3 Voeg na 15 minuten de minestronesoep toe aan de rijst en meng



5 dl droge rode wijn (zie de opmerking

alles goed. Ga door met het koken van de rijst, terwijl u tegelijkertijd

hiervoor)
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1 dl water toevoegt en goed blijft roeren. De rijst is gaar als hij zacht

5,75 dl minestrone alla novarese volgens het

is, maar nog beet heeft, en er nog maar een klein beetje vocht in de

recept op pagina 103

pan zit, waardoor de consistentie heel licht vloeibaar is. Voeg van het

15 g boter

vuur af de boter en wat peper uit de molen toe, proef af op zout, roer

zwarte peper uit de molen

goed om en doe de risotto over op een platte schaal. Laat de risotto

zout

een paar minuten staan alvorens hem te serveren. Geef er geraspte

vers geraspte Parmezaanse kaas voor op tafel

Parme-zaanse kaas bij.

Risotto met venusschelpen

1 Was de venusschelpen en borstel ze schoon zoals beschreven op



Voor 6 personen

pagina 81. Gooi schelpen die open blijven weg. Doe ze in een pan

die zo wijd is dat er niet meer dan 3 schelpen op elkaar hoeven te

3 dozijn venusschelpen, de kleinste die u kunt

liggen, leg het deksel op de pan en zet het vuur hoog. Houd de

vinden

schelpen goed in de gaten, draai ze om en haal ze uit de pan zodra

1 eetlepel fijngehakte ui

ze open zijn.

5 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Haal het vlees uit de geopende schelpen en snijd het in 2-3 stukken,



4 theelepels fijngehakte knoflook

tenzij de schelpdieren heel klein zijn. Doe het vlees uit de schelpen in

2 eetlepels gehakte peterselie

een schaal en schep het vocht dat bij het koken is vrijgekomen erover.

500 g arborio of andere geïmporteerde

Let erop dat daar geen zand in zit en schep het vocht voor de zekerheid

Italiaanse risottorijst

uit de pan zonder dat de lepel de bodem raakt.

6 eetlepels droge witte wijn

3 Laat de schelpdieren 20 of 30 minuten rusten, zodat eventueel zand



gehakte hete rode peper, naar smaak

dat nog aan het vlees zit naar beneden kan zakken. Haal de schelp-

zout

dieren met een schuimspaan uit het kookvocht en doe ze apart in een

zwarte peper uit de molen

schaaltje. Leg keukenpapier in een zeef en giet het vocht erdoor in een

ander schaaltje.

4 Breng 1,2 liter water aan de kook en zet de pan op laag vuur naast de



pan waarin u de risotto maakt.

5 Doe de gehakte ui en 3 eetlepels olijfolie in een wijde, zware pan,



zet het vuur halfhoog, fruit de ui tot hij glazig is en voeg daarna de

knoflook toe. Roer er, als de knoflook lichtgeel is, 1 eetlepel peterselie

door. Voeg de rijst toe en roer 15-20 seconden snel en goed tot de kor-

rels glanzen van het vet.

6 Voeg de wijn toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen in stap



2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202. Als de

wijn op is, voegt u het gezeefde kookvocht van de schelpen toe en

als dat verdampt is, schakelt u over op kokend water, dat met 1 dl

tegelijk wordt toegevoegd als dat nodig is. Voeg tijdens dit proces de

gehakte hete rode peper en zout toe en geef een paar slagen aan de

pepermolen

7 De rijst is gaar als hij zacht is, maar nog beet heeft, en er nog maar



een klein beetje vocht in de pan zit en de consistentie heel licht vloei-
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baar is. Voeg de schelpdieren, de rest van de peterselie en 2 eetlepels

olijfolie toe en meng alles goed. Doe de risotto over op een platte

schaal en serveer meteen.

Stap 1 tot en met 3 kunnen 2-3 uur van tevoren worden uitgevoerd. Schep daarbij wat

van het gezeefde kookvocht over de uit de schelp gehaalde schelpdieren om ze vochtig te

houden.

Risotto met rundvlees, rozemarijn,

salie en barolo-wijn uit Alba

Barolo, mischien wel de beroemdste Italiaanse wijn en zeker de wijn met de meest intense

smaak, kan in dit recept goed worden vervangen door een naast familielid, barbaresco.

Ook andere wijnen van de karakteristieke nebbiolo-druif zijn geschikt, zoals gattinara,

spanna, carema of sfursat. U kunt nog andere rode wijnen proberen, waarmee u vast een

uitstekende risotto kunt maken, maar niet déze risotto.

1 Breng de bouillon aan de kook en zet de pan op een laag vuur naast



Voor 6 personen

de pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe 15 g boter, de pancetta en de knoflook in een wijde, zware pan



1,2 liter zelfgetrokken bouillon volgens het

en zet het vuur halfhoog. Fruit al roerend tot de knoflook lichtgeel is,

recept op pagina 24 of 2½ dl rundvleesfond



voeg de rozemarijn en de salie toe, roer goed door en doe het gehakt

uit pot of blik, met water verdund tot 1,2 liter

erbij. Bak het vlees rul en bruin. Voeg zout en flink wat peper uit de

50 g boter

molen toe.

3 eetlepels zeer fijn gehakte pancetta

3 Voeg als het vlees bruin is 2½ dl van de rode wijn toe. Zet het vuur



3 theelepels zeer fijn gehakte knoflook

lager en laat de wijn borrelen en verdampen tot er onder in de pan nog

gehakte rozemarijnnaaldjes,

3 theelepels verse of 1½ gedroogde



maar een dun laagje van over is.

4 Zet het vuur hoger en voeg de rijst toe. Roer snel en goed tot de kor-



gehakte salieblaadjes,

rels goed gemengd zijn met de andere ingrediënten.

4 theelepels verse of 2 gedroogde

5 Voeg 1 dl hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen



125 rundergehakt

in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202. Voeg

zout

de rest van de wijn toe als de rijst bijna gaar is, maar nog vrij stevig,

zwarte peper uit de molen

na ongeveer 25 minuten. Roer constant en laat alle wijn verdampen.

3,25 dl barolo-wijn, zie de opmerking

6 Voeg van het vuur af de rest van de boter toe en de geraspte



hierboven

Parmezaanse kaas. Roer goed om zodat de kaas smeltend aan de

500 g arborio of andere geïmporteerde

rijstkorrels blijft kleven. Proef af op zout. Doe de risotto over op een

Italiaanse risottorijst

platte schaal en serveer meteen, met extra geraspte Parmezaanse

6 eetlepels vers geraspte

kaas erbij.

Parmezaanse kaas om de rijst

mee om te scheppen, plus meer voor op tafel
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Risotto met Bolognesesaus

1 Breng de bouillon aan de kook en zet de pan op laag vuur naast de



Voor 6 personen

pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe de Bolognesesaus in een wijde, zware pan, zet het vuur matig



1,2 liter zelfgetrokken bouillon volgens het

hoog en laat de saus zachtjes pruttelen. Voeg de rijst toe en roer goed

recept op pagina 24 of 2½ dl rundvleesfond



om, zodat alle korrels met saus bedekt zijn.

uit pot of blik, met water verdund tot 1,2 liter

3 Voeg 1 dl hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen



3 dl Bolognesesaus volgens het recept op

in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

pagina 173

4 Kook de rijst gaar met de bouillon, of neem water als de bouillon op



500 g arborio of andere geïmporteerde

is. De rijst is klaar als hij zacht is, maar nog beet heeft en er geen vocht

Italiaanse risottorijst

meer in de pan te zien is.

15 g boter

5 Voeg van het vuur af de boter en de geraspte Parmezaanse kaas toe.



4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas,

Roer goed om tot de kaas smeltend aan de rijstkorrels kleeft. Proef af

plus meer voor op tafel

op zout. Breng de risotto over op een platte schaal en serveer direct,

zout, zo nodig

met extra geraspte kaas erbij.

Risotto met worst

1 Breng de bouillon aan de kook en zet de pan op een laag vuur naast



Voor 6 personen

de pan waarin u de risotto maakt.

2 Doe de gehakte ui, de helft van de boter en de plantaardige olie in



1,2 liter zelfgetrokken bouillon volgens het

een wijde, zware pan, zet het vuur halfhoog en fruit de ui tot hij glazig

recept op pagina 24 of 2½ dl rundvleesfond



is. Voeg de plakjes worst toe en bak ze mee tot ze aan beide kanten

uit pot of blik, met water verdund tot 1,2 liter

bruin zijn, voeg daarna de wijn toe en roer die erdoor. Voeg, als de

2 eetlepels fijn gehakte ui

wijn helemaal verdampt is, de rijst toe. Roer snel en goed tot de kor-

25 g boter

rels goed met de andere ingrediënten gemengd zijn.

2 eetlepels plantaardige olie

3 Voeg 1 dl hete bouillon toe en kook de rijst volgens de aanwijzingen



350 g niet sterk gekruide varkensworst, in

in stap 2 en 3 van het basisrecept voor witte risotto op pagina 202.

plakjes van ongeveer 1 cm dik

4 Kook de rijst gaar met bouillon, of, als die op is, met water. De rijst



gesneden

is klaar is hij zacht is, maar nog beet heeft en er geen vocht meer te

4 eetlepels droge witte wijn

zien is in de pan.

500 g arborio of anderegeïmporteerde

5 Voeg van het vuur af wat peper uit de molen toe, de rest van



Italiaanse risottorijst

de boter en alle geraspte Parmezaanse kaas. Roer goed door tot de

zwarte peper uit de molen

kaas smeltend aan de rijstkorrels kleeft. Proef af op zout. Doe de

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

risotto over op een platte schaal en serveer meteen.

zout, zo nodig
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Risottorand met Parmezaanse kaas

en kippenleversaus

Dit gerecht ziet er heel mooi uit en is zeer geschikt voor een lopend

Voor 6 personen

buffet of een etentje in de open lucht. Behalve met kippenleversaus,

zoals in dit recept, gaat de risotto ook goed samen met bijvoorbeeld

een ringvorm van 1½ liter inhoud



Bolognesesaus (pagina 173), Kalfsstoofpot of Zwezerik met doperwten

boter om de vorm mee in te vetten

(pagina 302-304 en 353), Gefruit eekhoorntjesbrood en champignons

risotto met Parmezaanse kaas volgens het

(pagina 403). Al deze gerechten zien er prachtig uit in de witte risot-

recept op pagina 202, met maar 15 g boter

torand.

en 1 eetlepel olie, en zonder de boter in stap 6

kippenleversaus volgens het recept op pagina

Smeer de ringvorm dun in met boter. Lepel de risotto zodra hij klaar

174, met maar 15 g boter

is in de vorm en druk de rijst aan. Stort de vorm op een platte serveer-

schaal, zodat er een risottorand op de schaal ligt. Giet de kippenle-

versaus of een van de andere genoemde sauzen in het midden van de

rand en serveer meteen.

Gekookte rijst met Parmezaanse kaas,

mozzarella en basilicum

Boter en kaas die smelten in een schaal met hete, gekookte rijst. Het is

een van de weinig bezongen verrukkingen van de Italiaanse tafel. De

versie hieronder wordt gemengd met boter, Parmezaanse kaas, moz-

zarella en basilicum.

1 Breng de boter op kamertemperatuur en snijd hem in kleine



Voor 4 personen

stukjes.

2 Rasp de mozzarella op de grootste gaten van de rasp. Als de kaas



50 g boter

daarvoor te zacht is, hak hem dan in heel kleine blokjes.

250 g mozzarella, bij voorkeur geïmporteerde

3 Breng 3 liter water aan de kook, voeg een eetlepel zout toe en



Italiaanse van buffelmelk

zodra het water weer kookt, de rijst. Roer meteen 5-10 seconden

zout

goed door met een houten lepel. Leg het deksel op de pan en laat

350 g witte rijst, bij voorkeur arborio

de rijst zachtjes borrelend koken tot hij zacht, maar nog al dente

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

is. Dat duurt ongeveer 15-20 minuten, afhankelijk van de soort

4-6 verse basilicumblaadjes, in stukjes

rijst. Roer de rijst tijdens het koken af en toe door.

gescheurd

4 Giet de rijst af en doe hem in een warme schaal. Voeg de stukjes moz-

zarella toe en schep ze snel en grondig door, zodat de kaas draden trekt

door de hitte van de rijst. Voeg dan meteen de geraspte Parmezaanse

kaas toe en roer goed, zodat de kaas zich smeltend aan de rijstkorrels

hecht. Voeg de boter toe en roer nog een keer door om de kaas verder

te laten smelten en met de rijst te mengen. Voeg de gescheurde basili-

cumblaadjes toe, roer weer door en serveer onmiddellijk.
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Gnocchi






 

Het woord gnocco betekent in het Italiaans bultje, zoiets als wat ont-



staat als je je hoofd flink stoot. Goed gemaakte gnocchi zijn licht en

luchtig, of ze nu van aardappelen, bloem van harde tarwe of van spi-

nazie en ricotta gemaakt zijn, zoals in de volgende recepten.

Aardappelgnocchi

Goede koks in de Veneto, waar vederlichte gnocchi net zo goed een

traditie zijn als romige risotto, voegen niet graag eieren toe aan het

aardappeldeeg. Met eieren is het deeg weliswaar gemakkelijker te

verwerken, maar die methode die alla parigina heet, ‘op de Parijse



manier’, levert een taaier, ietwat rubberachtig resultaat op.

De soort aardappel is heel belangrijk. Vastkokende of nieuwe aardap-

pelen zijn niet geschikt. De eerste zijn te melig, de tweede te vochtig,

en als u een van deze soorten gebruikt, is de kans groot dat uw gnoc-

chi uit elkaar vallen bij het koken. De enig geschikte aardappel voor

gnocchi is een ‘oude’ kruimige aardappel. In Nederland is het ras

Desirée het beste om gnocchi zonder eieren te maken. Als u bintjes

wilt gebruiken, kunt u beter een ei met de puree en de bloem mengen.

In het algemeen zijn aardappelen met geel vruchtvlees geschikt voor

gnocchi.

Aanbevolen saus Gnocchi gaan goed samen met veel sauzen, maar



vooral met de volgende drie: Tomatensaus met ui en boter, pagina

137, Pesto, pagina 153 en Gorgonzolasaus, pagina 166.

1 Zet de aardappelen ongeschild met ruim koud water op en laat ze



Voor 6 personen

koken tot ze zacht zijn. Prik er niet te vaak in met een vork om dat te

controleren, want dan zuigen ze te veel vocht op. Giet ze af als ze gaar

750 g kruimige aardappelen

zijn en pel ze terwijl ze nog heet zijn. Pureer de aardappelen terwijl ze

175 g bloem en bloem om te bestuiven

nog warm zijn in een roerzeef op een werkblad.

zout

2 Voeg het grootste deel van de bloem toe aan de gepureerde aard-



appelen en kneed de massa tot een glad mengsel. De ene aardappel

absorbeert minder bloem dan andere, dus het is het beste om niet alle

bloem meteen toe te voegen en te wachten tot u precies weet hoeveel

de aardappelen opnemen. Het mengsel bevat voldoende bloem als het

zacht en glad is, maar nog een beetje plakkerig.

3 Bestuif het werkblad met bloem. Deel de aardappel-bloemmassa



in tweeën en rol elke portie tot een worst met een doorsnede van

ongeveer 2½ cm. Snijd de rollen deeg in plakjes van 2 cm dik. Bestuif



uw handen en het werkblad bij het maken van gnocchi geregeld met

bloem.
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4 De gnocchi moeten nu de goede vorm krijgen, zodat ze gelijkmatig



gaar worden en de saus goed vasthouden. Neem een gewone vork met

lange, dunne tanden en liefst afgeronde punten. Houd de vork boven

het aanrecht, min of meer parallel daaraan en met de holle kant naar

u toe.

Houd met de wijsvinger van de andere hand een van de plakjes deeg

tegen de holle kant van de vork, net naast de punten. Druk het stukje

deeg tegen de tanden en draai het tegelijkertijd weg van de punten,

in de richting van de steel. De vinger moet het deeg omklappen, niet

meeslepen. Laat het stukje deeg op het aanrecht vallen terwijl het

wegrolt van de tanden van de vork. Als u het goed doet, heeft het aan

de ene kant ribbels van de tanden van de vork en aan de andere kant

een kleine holte, gevormd door de top van uw vinger. Als gnocchi deze

vorm hebben, zijn ze in het midden dunner dan aan de rand en wor-

den ze daar dus zachter tijdens het koken. De ribbels worden gleuven

waarin de saus zich kan hechten.

5 Breng voor het koken van de gnocchi 4-5 liter water aan de kook



en voeg zout toe. Laat eerst 2-3 gnocchi in het water vallen, vis ze er

tien seconden nadat ze boven zijn komen drijven uit en proef ze. Als

ze te veel naar bloem smaken, moeten ze 2-3 seconden langer koken

en als ze bijna uit elkaar vallen moeten ze 2-3 seconden korter koken.

Laat de eerste lading gnocchi, ongeveer 2 dozijn, in het water vallen.

Al snel komen ze aan de oppervlakte drijven. Laat ze 10 seconden, of

meer, of minder, zolang als ze nodig hebben, koken, schep ze met

een schuimspaan uit de pan en leg ze op een warme schaal. Giet er

wat van de door u gekozen saus over en bestrooi ze met een beetje

geraspte Parmezaanse kaas. Kook nu de tweede lading gnocchi en

behandel ze net zo. Als alle gnocchi gekookt zijn gaat de rest van de

saus eroverheen en meer geraspte Parmezaanse kaas. Schep de gnoc-

chi snel om in de saus, zodat ze er goed mee bedekt worden en serveer

meteen.

Spinaziegnocchi met ricotta

Als u de spinaziegnocchi met ricotta uit het volgende recept eet, zult

u merken dat ze smaken als tortelloni met een vulling van spinazie of

snijbiet, maar dan zonder de pasta eromheen. Uit het recept blijkt dat

ze, net als aardappelgnocchi, als vulling in een soep kunnen worden

geserveerd. U kunt ze ook gratineren.

Aanbevolen saus De Tomatensaus met room op pagina 139 is waar-



schijnlijk het beste, zowel wat smaak als wat uiterlijk betreft. Een
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andere goede combinatie is die met de Botersaus met salie, pagina 165.

Spinaziegnocchi met ricotta zijn heerlijk als vulling in zelfgetrokken

vleesbouillon, pagina 24.

1 Bij gebruik van verse spinazie Was de spinazie goed, ververs



Voor 4-6 personen

het water een paar keer en kook de blaadjes met zout tot ze zacht zijn,

zoals beschreven op pagina 89. Laat ze uitlekken en knijp er, zodra ze

500 g verse spinazie of 300 g

genoeg zijn afgekoeld, met de hand zo veel mogelijk vocht uit. Hak

diepvriesbladspinazie, ontdooid

de groente grof.

zout

Bij gebruik van ontdooide diepvriesbladspinazie Kook de



25 g boter

spinazie met zout in een pan met deksel ongeveer 5 minuten. Laat

1 eetlepel zeer fijn gehakte ui

uitlekken en knijp er na afkoeling zo veel mogelijk vocht uit. Hak de

2 eetlepels gehakte prosciutto of, voor een

groente grof.

zachtere smaak, gekookte ham

2 Doe de boter en de ui in een kleine koekenpan, fruit de ui op matig



150 g ricotta

vuur lichtgeel en voeg dan de gehakte prosciutto toe. Fruit de prosci-

75 g bloem

utto een paar seconden mee, net lang genoeg om 2-3 keer te roeren en

2 eidooiers

de ingrediënten goed te mengen.

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas, plus

3 Voeg de gekookte en gehakte spinazie en wat zout toe en laat de



meer voor op tafel

groente 5 minuten mee fruiten terwijl u veel roert.

hele nootmuskaat, om te raspen

4 Doe de inhoud van de koekenpan in een schaal, laat afkoelen tot



kamertemperatuur en voeg dan de ricotta en de bloem toe. Meng

alles goed met een houten lepel. Voeg de eidooiers toe, de geraspte

Parmezaanse kaas en een klein beetje – ongeveer ¼ theelepel – gerasp-



te nootmuskaat. Schep alles goed door elkaar tot het een homogeen

mengsel is. Proef af op zout.

5 Vorm kleine balletjes van het mengsel. Rol ze snel in de palm van uw



hand. De doorsnede moet eigenlijk niet groter zijn dan 1 cm, maar als

u het te veel moeite vindt om ze zo klein te maken, is een doorsnede

van 2 cm ook goed. Maar hoe kleiner hoe beter, omdat ze dan sneller

gaar zijn en omdat de saus over kleine gnocchi beter verdeeld kan

worden. Bestuif uw handen met bloem als het mengsel eraan blijft

plakken.

6 Als ze met saus geserveerd worden Laat de gnocchi met een



paar tegelijk in een pan met 4-5 liter kokend, gezouten water vallen.

Kook ze 3-4 minuten vanaf het moment dat het water weer kookt,

schep ze uit de pan met een schuimspaan en leg ze op een warme

schaal. Giet er een beetje van de door u gekozen saus over. Laat meer

gnocchi in de pan vallen en herhaal het hele proces. Als alle gnocchi

gaar zijn, gaat de rest van de saus erover. Schep de gnocchi snel om in

de saus, zodat ze er goed mee bedekt worden en serveer direct, met wat

geraspte Parmezaanse kaas erbij.

Als vulling in soep Breng 2 liter zelfgetrokken vleesbouillon aan



de kook. Laat alle gnocchi er allemaal tegelijk in vallen en kook ze 3-4
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minuten vanaf het moment dat de bouillon weer kookt. Schep de bouil-

lon in soepborden en geef er geraspte Parmezaanse kaas bij. Als vulling

in soep is de hoeveelheid uit dit recept genoeg voor 6 flinke porties.

Gegratineerde spinaziegnocchi

met ricotta

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 4 personen

2 Smeer de ovenschaal dik in met boter.



3 Laat de gnocchi met een paar tegelijk in een pan met 4-5 liter kokend



een ovenschaal

gezouten water vallen. Kook ze 2-3 minuten nadat het water weer is

50 g boter, plus wat extra om de schaal in te

gaan koken, schep ze uit de pan met een schuimspaan en leg ze in de

vetten

ovenschaal. Ga zo door tot alle gnocchi gekookt zijn en in de oven-

gnocchi volgens het recept op pagina 214

schaal liggen.

zout

4 Smelt 50 g boter in een kleine steelpan en sprenkel die over de gnoc-



8 eetlepels vers

chi. Strooi er geraspte Parmezaanse kaas over.

geraspte Parmezaanse kaas, plus wat extra

5 Zet de schaal op de bovenste richel van de voorverwarmde oven en



voor op tafel

wacht ongeveer 5 minuten tot de kaas smelt. Haal de schaal uit de

oven en laat hem een paar minuten staan voor u de gnocchi serveert.

Geef er geraspte Parmezaanse kaas bij.

Griesmeelgnocchi uit de oven

In het beslag voor griesmeelgnocchi – die in Italië vaak gnocchi alla



romana genoemd worden – gaat het gele, grof gemalen meel van



harde of durumtarwe, dat gebruikt wordt bij het maken van droge

fabriekspasta. Het is nu vaak te koop als ‘pastabloem’ om zelf pasta

mee te maken.

Het probleem dat sommige koks hebben bij het maken van gries-

meelgnocchi is dat het beslag in de oven uitvloeit en de gnocchi

vormeloos worden. Dat gebeurt meestal omdat het beslag niet lang

genoeg in melk gekookt is. Het beslag moet minstens 15 minuten

koken en geroerd worden voordat het de juiste consistentie krijgt en

later ook behoudt.

1 Doe de melk in een pan met dikke bodem en zet het vuur iets hoger



Voor 6 personen

dan de laagste stand. Doe, als u er eentje hebt, een vlamverdeler onder

de pan. Zet het vuur laag zodra er een ring van kleine belletjes op de

1 liter melk

melk komt, dat is voordat de melk kookt. Laat het griesmeel in een

200 g griesmeel: gele bloem van harde tarwe,

dun straaltje vanuit uw gebalde vuist in de melk glijden. Klop tegelij-

grof gemalen

kertijd met een garde het griesmeel door de melk.

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas
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2 Als alle griesmeel door de melk is geklopt, roert u verder met een



zout

houten lepel. Roer voortdurend en goed over de bodem en langs de

3 eidooiers, in een schaaltje licht geklopt

wanden van de pan. Dat vereist wat kracht, want het mengsel van

25 g boter, plus meer voor klontjes bovenop

griesmeel en melk wordt snel heel dik. In iets meer dan 15 minuten,

een ovenschaal en boter om die in te vetten

en minder dan 20, is het mengsel een massa die loslaat van de wanden

125 g prosciutto of bacon of gekookte ham, in

van de pan.

reepjes gesneden

3 Zet de pan van het vuur, laat de inhoud een minuutje afkoelen en



voeg tweederde van de geraspte Parmezaanse kaas toe, 4 theelepels

zout, de eidooiers en 25 g boter. Meng alles snel om te voorkomen dat

de eidooiers stollen.

4 Maak een werkblad van kunststof of marmer nat met koud water,



stort het gnocchibeslag erop en smeer het met een spatel gelijkmatig

uit tot een dikte van ongeveer 1 cm. Doop de spatel af en toe in koud

water. Laat het beslag helemaal afkoelen.

5 Verwarm de oven voor op 200 °C.



6 Snijd rondjes uit het beslag, als het compleet is afgekoeld, met



een glas met een doorsnede van 4 cm. Bevochtig het glas tijdens het

uitsnijden af en toe met koud water. (Gooi de rest van het beslag niet

weg, zie de opmerking hieronder.)

7 Smeer de bodem van een ovenschaal dun in met boter. Leg er dak-



pansgewijs een laag gnocchi in. Leg de reepjes prosciutto erbovenop,

strooi er de rest van de geraspte Parmezaanse kaas over en leg er een

paar klontjes boter op. Zet de schaal 15 minuten op de bovenste richel

van de voorverwarmde oven, tot er een lichtgouden korst op komt

en de prosciutto knapperig is geworden. Haal de schaal uit de oven

en laat de gnocchi 5 minuten rusten voor u ze op tafel zet. Serveer ze

rechtstreeks uit de schaal. Onder in de schaal mogen de gnocchi aan

elkaar zitten, zolang ze bovenop hun vorm maar hebben behouden.

Griesmeelgnocchi kunnen tot 2 dagen van tevoren helemaal worden

klaargemaakt. Span strak plasticfolie over de ovenschaal voor u hem

in de koelkast zet. Bewaar het overgebleven beslag ook in de koelkast,

in een goed afgesloten plastic doos.

Het maken van kroketjes van overgebleven beslag

Voeg wat zout toe aan het overgebleven beslag, kneed het snel samen

tot een bal, maximaal een dag of twee voor u het gaat gebruiken, en

verpak de bal in plasticfolie. Verdeel de bal in stukken ter grootte van

een aardappelkroketje. Laat de beide uiteinden spits toelopen, zodat

ze ongeveer 6½ cm lang zijn. Rol ze door droog broodkruim en bak



ze in hete plantaardige olie tot ze rondom een licht korstje hebben.

Serveer ze als aardappelkroketjes of patates frites, alsof het een extra

groente is, zonder saus.
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Crespelle






 

Wat Italianen crespelle noemen zijn zeer dunne pannenkoeken van een



beslag van melk, bloem en eieren, op een laag vuur in boter gebak-

ken. Italianen gebruiken ze als omhulsels, zoals ze ook pasta kunnen

gebruiken, en vullen ze met een pittig mengsel van vlees, kaas of

groenten. Het basisrecept voor crespelle volgt hierna, maar u kunt

ook volgens uw eigen methode dunne, ongezoete flensjes maken.

Crespelle

1 Giet de melk in een schaal en strooi er geleidelijk de (bij voorkeur



Voor 16-18 stuks

gezeefde) bloem bij, terwijl u voortdurend klopt met een vork of garde

om klontjes te voorkomen. Klop het nadat alle bloem is toegevoegd

Het beslag

2½ dl melk



tot een glad beslag.

2 Klop er één voor één de eieren door. Voeg het zout toe als de eieren



85 g bloem

in het beslag zijn opgenomen en meng goed.

2 eieren

¼ theelepel zout



3 Kwast de bodem van de koekenpan licht in met een klein beetje



boter. Zet het vuur iets hoger dan de laagste stand.

4 Roer het beslag goed door en giet 2 eetlepels in de pan. Draai de pan



Om de crespelle te bakken

snel in alle richtingen zodat het beslag de hele bodem gelijkmatig

15-20 g boter

bedekt.

een koekenpan met antiaanbaklaag met een

5 Keer de crespelle zodra het beslag droogt en aan de onderkant bruine



doorsnede van 20 cm

vlekjes krijgt, met een spatel om en bak de andere kant. Leg de gebak-

ken crespelle op een bord.

6 Kwast de koekenpan weer in met een heel klein beetje boter en her-



haal de hierboven beschreven procedure tot al het beslag is gebruikt.

Vergeet niet het beslag elke keer om te roeren voordat u het in de pan

giet.

U kunt crespelle een paar uur of zelfs dagen van tevoren maken. Als het dagen eerder is,

leg dan vetvrij papier tussen de crespelle voor u ze in de koelkast zet. Vries ze in als u ze

langer dan 3 dagen wilt bewaren.
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Crespelle uit de oven

met een vulling van spinazie,

prosciutto en Parmezaanse kaas

1 Bij gebruik van verse spinazie Was de spinazie goed, ververs het



Voor 4-6 personen

water een paar keer en kook de spinazie met zout tot de blaadjes zacht

zijn, zoals beschreven op pagina 89. Laat ze uitlekken en knijp er na

500 g verse spinazie of 300 g

afkoeling met de hand zo veel mogelijk vocht uit. Hak de groente grof.

diepvriesbladspinazie, ontdooid

Bij gebruik van ontdooide diepvriesbladspinazie Kook de



zout

spinazie met zout 5 minuten in een pan met deksel. Laat uitlekken,

bechamelsaus volgens het recept op pagina

knijp er na afkoeling met de hand zo veel mogelijk vocht uit en hak

49, van 5 dl melk, 50 g boter, 50 g bloem en

½ theelepel zout



de groente grof met een mes, niet in de keukenmachine.

2 Maak de bechamelsaus dik vloeibaar. Houd de saus au bain marie



3 eetlepels zeer fijn gehakte ui

warm op zeer laag vuur en roer hem vlak voor gebruik door.

15 g boter, plus meer om de ovenschaal mee

3 Doe de gehakte ui en de boter in een koekenpan of steelpan, fruit



in te vetten en klontjes bovenop te leggen

de ui op een matig vuur lichtgeel en voeg dan de gehakte prosciutto

50 g gehakte prosciutto

toe. Roerbak een minuut, voeg de gehakte spinazie toe en bak die een

150 g vers geraspte Parmezaanse kaas

minuut of twee mee, terwijl u de ingrediënten goed mengt.

hele nootmuskaat, om te raspen

4 Doe de inhoud van de pan in een schaal, voeg de geraspte Parmezaanse



vuurvaste schaal

kaas toe (maar houd 4 eetlepels achter), een heel klein beetje – onge-

crespelle volgens het recept op pagina 220

veer ¼ theelepel – geraspte nootmuskaat, 10 eetlepels bechamelsaus



en wat zout. Meng alles goed en proef af op zout.

5 Verwarm de oven voor op 230 °C.



6 Neem een ovenschaal waar alle opgerolde crespelle naast elkaar in



passen. Smeer de bodem van de schaal dun in met boter. Leg een van

de flensjes plat op een bord of schoon werkblad en spreid er een volle

eetlepel van de vulling over uit. Laat rondom 1 cm langs de rand vrij.

Rol het flensje losjes op tot een platte rol. Vul zo alle flensjes en leg ze

met de naad naar beneden naast elkaar, maar met wat ruimte ertus-

sen, in de ovenschaal.

7 Verdeel de rest van de bechamelsaus over de crespelle. De saus



moet ook de uiteinden van de opgerolde pannenkoekjes bedekken

en de ruimte ertussenin vullen. Strooi er de rest van de geraspte

Parmezaanse kaas over en leg er een paar klontjes boter op.

8 Zet de schaal 5 minuten op de bovenste richel van de voorverwarm-



de oven, zet de grill aan en laat het gerecht een licht korstje krijgen.

Haal de schaal uit de oven, laat hem een paar minuten staan voor u

hem op tafel zet. Serveer de crespelle rechtstreeks uit de schaal.
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Crespelle met Bolognesesaus

1 Maak een dik vloeibare bechamelsaus. Houd hem au bain marie



Voor 4-6 personen

warm op heel laag vuur. Roer de saus vlak voor gebruik door.

2 Maak de Bolognesesaus of warm hem op en schep vet dat aan het



bechamelsaus volgens het recept op pagina

oppervlak drijft, eraf met een lepel. Doe 2½ dl saus in een schaal,



49, van 2½ dl melk, 25 g boter, 25 g bloem



voeg 4 eetlepels bechamelsaus toe en een heel klein beetje – onge-

en ½ theelepel zout



veer ¼ theelepel – geraspte nootmuskaat. Meng alle ingrediënten



3½ dl Bolognesesaus volgens het recept op



goed.
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3 Verwarm de oven voor op 230 °C.



hele nootmuskaat, om te raspen

4 Neem een ovenschaal waar alle opgerolde crespelle naast elkaar in



ovenschaal

passen. Smeer de bodem van de schaal dun in met boter. Leg een van

boter om de ovenschaal mee in te vetten en

de flensjes plat op een bord of schoon werkblad en spreid er een volle

klontjes bovenop te leggen

eetlepel van de vulling over uit. Laat rondom 1 cm langs de rand vrij.

crespelle volgens het recept op pagina 220

Rol het flensje losjes op tot een platte rol. Vul zo alle flensjes en leg

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

ze met de naad naar beneden naast elkaar in de ovenschaal, met wat

ruimte ertussen.

5 Meng de rest van de Bolognesesaus met de rest van de bechamel-



saus en spreid de saus uit over de crespelle. Strooi er de geraspte

Parmezaanse kaas over en leg een paar klontjes boter bovenop.

6 Zet de schaal 5 minuten op de bovenste richel van de voorverwarm-



de oven, zet de grill aan en laat het gerecht een licht korstje krijgen.

Haal de schaal uit de oven en laat hem een paar minuten staan voor u

hem op tafel zet. Serveer de crespelle rechtstreeks uit de schaal.

Crespelletaart met tomaat,

prosciutto en kaas

De dunne flensjes worden hier met laagjes saus ertussen zoals bij

lasagne, opgestapeld tot een taart. De eenvoudige, maar pittige vul-

ling komt goed tot zijn recht tussen de rustige, verfijnde smaak van

de crespelle, en andersom.

De taart moet niet dikker zijn dan 8-9 lagen. Als u de hoeveelheden

van dit recept vergroot, is het beter de crespelle over 2 of meer oven-

schalen te verdelen.

1 Bak de flensjes.



Voor 4-6 personen

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



3 Doe de olijfolie en de knoflook in een steelpan en fruit de knoflook



8-9 flensjes volgens het recept voor crespelle

terwijl u goed roert lichtgeel op matig vuur. Voeg de gehakte peter-

op pagina 220, waarvan u de helft gebruikt,

selie toe, roer even door, en doe er dan de tomaten met het sap en wat

of flensjes volgens uw eigen recept

zout bij. Laat de saus 15 minuten op een iets lager vuur rustig koken
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en roer af en toe tot het tomatenvocht is ingekookt en het vet bovenop



Voor de vulling van tomatensaus

drijft. Zet het vuur uit.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

4 Smeer de taartvorm dun met boter in. Neem van de crespelle die u



2 theelepels gehakte knoflook

1½ eetlepel gehakte peterselie



gemaakt hebt, de grootste en leg hem op de bodem van de vorm. Schep

er een dun laagje tomatensaus op. Denk eraan dat u genoeg saus moet

175 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

hebben om dit nog 8 keer te doen. Strooi er wat flinters prosciutto over,

uit blik, grof gehakt, met het sap

geraspte Parmezaanse kaas en blokjes mozzarella, en leg er weer een

zout

flensje bovenop. Ga zo door tot alle crespelle en vulling verwerkt zijn.

ronde taartvorm met een doorsnede

Zorg dat u genoeg saus overhoudt om de bovenste crespelle mee te

van 22 cm

bedekken en genoeg geraspte Parmezaanse kaas om erover te strooien.

boter om de taartvorm mee in te vetten

5 Zet de vorm 15 minuten op de bovenste richel van de voorver-



50 g prosciutto in ragdunne reepjes

warmde oven. Haal de taart uit de oven en schuif hem met behulp van

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

een spatel op een schaal, zodat de taart niet wordt omgekeerd. Laat de

8 eetlepels mozzarella in heel kleine blokjes,

taart een paar minuten staan voor u hem serveert of laat hem afkoelen

bij voorkeur geïmporteerde Italiaanse

en serveer hem op kamertemperatuur.

mozzarella van buffelmelk
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Polenta






 

Pasta is in de hele wereld zo bekend als het nationale gerecht van

Italië, dat het moeilijk te geloven is dat nog geen twee generaties

geleden pasta in sommige streken in Italië net zo uitheems was als in

bijvoorbeeld Lapland. Een kwart millennium lang was in de Veneto

en Friuli, en ook in het grootste deel van Lombardije, polenta het



basisvoedsel. Het maken van polenta was een ritueel, het eten als het

ontvangen van een sacrament.

Toen, net als nu, werd polenta gemaakt in een massief koperen ketel,

de paiolo, die ooit aan een haak recht boven het haardvuur hing. Vlak



naast de haard stond vaak een bankje waarop de familieleden zaten te

kijken naar de flonkerende stroom maïsmeel die het kokende water

in ging en wachtten op het eindeloze roeren van de kok die er een

maaltijd van maakte. Als drie kwartier later het maïsmeel polenta was

geworden, werd de dampende gouden massa op een rond stuk hout

gegoten. Voor de negentiende-eeuwse romanschrijver uit Milaan die

de scène beschreef, zag het eruit als een volle maan bij mistig weer.

Polenta kan op veel manieren worden gegeten, als eerste of tweede



gang, als bijgerecht of als voorafje.

Gloeiendhete en zachte polenta

•

Kan als op zichzelf staand gerecht gegeten worden met boter en



geraspte Parmezaanse kaas, die erin wegsmelten. Een romige gor-

gonzola, die 48 uur op kamertemperatuur heeft gestaan, is heerlijk

als hij met hete, zeer zachte polenta wordt gemengd, samen met

boter en geraspte Parmezaanse kaas.

•

Polenta kan als bedje dienen voor vis, schaal- of schelpdieren, zoals



bijvoorbeeld warme gestoomde garnalen, vermengd met een beetje

rauwe, zeer fijn gehakte knoflook en extra vergine olijfolie.

•

Polenta past goed bij gestoofd, gesmoord of gebraden vlees of gevo-

gelte. Het is de perfecte begeleiding bij jonge duiven of kwartels.

Als polenta zacht en warm wordt gegeten, zorg dan voor voldoende

braadvocht van het vlees dat erbij wordt geserveerd en gebruik dat

als saus.

Afgekoelde polenta

•

Kan in plakken gesneden en gegrild geserveerd worden, zoals in



Venetië bij een fritto misto di pesce, een gerecht van gebakken zeeban-



ket en groenten.
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•

Kan in plakken gesneden en verwerkt worden in een op lasagne



lijkend ovengerecht, met vele soorten vullingen.

•

Kan in dunne staafjes of driehoekjes worden gesneden, die, krokant



gebakken in plantaardige olie, geserveerd kunnen worden bij sala-

des of bij kalfslever en uien, zoals ze in Venetië doen, of als hapje bij



het aperitief voor het diner.

•

Er is zowel gele als witte polenta, gemaakt van respectievelijk gele



en witte maïs, maar gele polenta is het meest gebruikelijk. Het

maïsmeel zelf kan grove of fijne korrels hebben. De grove soort geel

maïsmeel geeft een steviger, bevredigender resultaat wat textuur

en smaak betreft en is de soort die in de volgende recepten wordt

aanbevolen.

Het maken van polenta

1 Breng het water aan de kook in een grote, zware pan.



Voor ongeveer 1 liter

2 Voeg het zout toe, houd het water aan de kook op een halfhoog vuur



en voeg het maïsmeel toe in een dun stroompje, dat u vanuit uw vuist

1,75 liter water

met bijna gesloten vingers in het water laat glijden. U moet de losse

1 eetlepel zout

korrels kunnen zien. Zolang u maïsmeel toevoegt, moet u roeren met

250 g grof geel maïsmeel

een schaal met een inhoud van 2-2¼ liter



een garde en moet het water blijven koken.

3 Als al het meel in de pan zit, gaat u goed roeren met een houten lepel



inhoud, bij voorkeur van staal of koper

met lange steel, waarmee u het mengsel van de bodem en de wanden

van de pan losmaakt. Ga 40-45 minuten door met roeren. Het maïsmeel

is polenta geworden als de massa loslaat van de wanden van de pan.

Consistentie Bij het afkoelen moet polenta dik zijn en zo stevig dat hij trilt als de

schaal wordt verplaatst. Polenta is volgens Italianen mislukt als hij zo dun en vloeibaar

is als dikke havermoutpap.

4 Spoel een schaal om met koud water. Giet de polenta uit de pan in de



schaal. Keer de schaal na 10-15 minuten om en stort de nu bolvormige

polenta op een houten plank of grote ronde schaal.

5 U kunt de polenta nu direct, terwijl hij zacht en heet is, serveren.



Als u wilt kunt u er aan de bovenkant wat uitscheppen en die holte

opvullen met een beetje van wat u bij de polenta wilt eten: worstjes,

varkenskarbonades, een stoofpot van kalfs-, rund- of lamsvlees, kipra-

gout enzovoort. Als u de polenta helemaal wilt laten afkoelen om er

later plakken van te snijden, doe de polenta dan niet in een schaal,

maar strijk hem uit op een hakbord of in een braadslede, zodat hij

afkoelt tot een plak met een dikte van ongeveer 7½ cm.
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Als u de polenta in plakken wilt snijden en grillen, móét u de polenta enkele uren van

tevoren koken. In de koelkast blijft polenta enige dagen goed. Houd de polenta in dat

geval in één stuk en verpak dat strak in plasticfolie.

Het schoonmaken van de pan Vul de lege pan met koud water en



laat hem een nacht weken. De volgende dag laat het laagje maïsmeel

in de pan gemakkelijk los. Als u een echt Italiaanse, massief koperen

pan gebruikt, moet die de volgende ochtend na het wegschrapen van

alle restjes polenta worden schoongemaakt met 4 eetlepels azijn en

wat zout. Spoel hem om met gewoon water, zonder afwasmiddel en

droog hem af. Zo’n massief koperen pan moet ook voor iedere keer

dat u hem gebruikt, met azijn en zout behandeld en daarna goed met

water afgespoeld worden.

Variatie: polenta zonder te roeren

Polenta die in een open pan omgeroerd wordt zolang hij kookt, levert

zonder twijfel het beste resultaat op, vooral als het gaat om geur, en,

in iets mindere mate, om smaak. Toch is het mogelijk om heel goede

polenta te maken zonder noemenswaardig roerwerk. Het duurt even

lang, maar u hoeft bijna drie kwartier minder aan het fornuis te staan.

Gebruik precies dezelfde ingrediënten als in het basisrecept hierboven

en ga als volgt te werk.

1 Breng het water aan de kook in een grote, zware pan.



2 Voeg het zout toe, houd het water aan de kook op een halfhoog vuur



en voeg het maïsmeel toe in een dun stroompje, dat u vanuit de vuist

met bijna gesloten vingers in het water laat glijden. U moet de losse

korrels kunnen zien. Zolang u maïsmeel toevoegt, moet u roeren met

een garde, en het water moet blijven koken.

3 Als al het meel in de pan zit, roer dan nog 2 minuten met een houten



lepel met lange steel en leg vervolgens het deksel op de pan. Zet het

vuur zo hoog dat het water flink borrelt, maar niet echt kookt. Haal

na 10 minuten het deksel van de pan, roer 1 minuut goed door en leg

het deksel er weer op. Na nog eens 10 minuten doet u hetzelfde. Laat

de polenta weer 10 minuten koken, roer weer en roer 10 minuten later

nog eens.

4 Nu zijn er 40 minuten verstreken en de polenta heeft nog 5 minuten



nodig om zijn korreligheid te verliezen en een zachte, romige massa te

worden. Roer nog 1 minuut heel krachtig om de polenta los te maken

van de pan en haal daarna de pan van het vuur. Doe de polenta in

een natgemaakte schaal en ga verder te werk zoals beschreven in het

basisrecept op pagina 227.
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Kant-en-klare polenta

Als u de kans krijgt om ze te vergelijken, zal blijken dat kant-en-

klare polenta wat textuur betreft in de verste verte niet lijkt op echte

polenta. Bovendien zit er een zure bijsmaak aan. Maar kant-en-klare

polenta is niet oneetbaar en als u per se polenta wilt serveren, maar er

niet de aandacht aan kunt besteden die polenta nodig heeft, is kant-

en-klare polenta een acceptabel alternatief.

1 Breng het water aan de kook.



Voor ongeveer 1 liter

2 Voeg het zout toe, wacht even tot het water weer kookt en voeg de



1½ liter water



polentabloem in een dunne stroom toe, terwijl u goed roert met een

garde of een houten lepel. Blijf 1 minuut roeren, leg het deksel op de

250 g kant-en-klare polentabloem

pan en laat de polenta nog 15 minuten op zeer laag vuur staan, langer

1 eetlepel zout

dan op de meeste verpakkingen staat. Roer nog 1 minuut goed door

en doe de polenta in een natgemaakte schaal, zoals beschreven in het

recept op pagina 227.

Polenta uit de oven met Bolognesesaus

Polenta wordt hier gebruikt alsof het pasta voor lasagne is: het wordt

in plakken gesneden, laag om laag met vleessaus en bechamelsaus in

een schaal gelegd en in de oven gezet.

1 Maak de bechamelsaus dik vloeibaar en houd hem au bain marie



Voor 6 personen

warm op heel laag vuur. Roer de saus vlak voor gebruik even door.

2 Verwarm de oven voor op 230 °C.



bechamelsaus volgens het recept op pagina

3 Snijd de koude polenta in lagen van ongeveer 1 cm dik en zorg



49, van 5 dl melk, 50 g boter, 50 g bloem en

½ theelepel zout



ervoor dat de plakken overal even dik zijn.

4 Smeer de lasagneschaal dun in met boter. Leg er een laag polenta op



polenta volgens het recept op pagina 227,

en vul eventuele gaatjes op met meer polenta. Meng de vleessaus met

afgekoeld en stevig genoeg om in plakken te

de bechamelsaus, giet een laagje op de polenta en strooi er wat gerasp-

snijden

te Parmezaanse kaas op. Leg er weer een laag polenta op en herhaal de

een lasagneschaal en boter om hem in te

procedure. Houd genoeg saus en geraspte kaas over voor een laagje op

vetten

de volgende en laatste laag polenta. Leg er een paar klontjes boter op.

5 dl van de Bolognesesaus uit het recept op

5 Zet de schaal 10-15 minuten op de bovenste richel van de voorver-



pagina 173

warmde oven, tot zich bovenop een lichtbruin korstje heeft gevormd.

100 g Parmezaanse kaas

Haal de schaal uit de oven en laat hem een paar minuten staan voor

u hem op tafel zet.
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Frittate






 

Wat zijn frittate? Een frittata kan worden omschreven als een open



Italiaanse omelet. Net als bij een omelet gaat het om in boter gebak-

ken eieren met vele soorten vulling. Maar de textuur, het uiterlijk en

de bereidingswijze van een frittata zijn heel anders dan bij andere

soorten omelet. Een frittata is niet romig en vloeibaar, maar stevig

en gestold, hoewel nooit stijf en droog. Hij wordt niet dubbelgeklapt,

maar bestaat uit één dunne laag, net zo rond als de bodem van de pan

waarin hij wordt gemaakt. De variabele ingrediënten die de smaak

van een frittata bepalen, worden met de rauwe eieren gemengd en

gaan er een eenheid mee vormen. Frittate worden altijd heel lang-

zaam gebakken, op een laag vuur.

Het bakken van een frittata De basismethode bestaat uit de vol-



gende stappen.

1 Breek de eieren in een schaal en klop met een vork of garde de dooi-



ers en de eiwitten goed door elkaar. Voeg de groenten toe, de kaas of

andere smaakcomponenten uit het door u gekozen recept, en meng

alle ingrediënten goed.

2 Zet de grill aan. (Lees de opmerking hieronder.)



3 Smelt de boter in een koekenpan, bij voorkeur met antiaanbaklaag,



op matig vuur. Laat de boter niet kleuren, maar giet het eimengsel in

de pan zodra de boter schuimt en roer met een vork in het mengsel

terwijl u dat doet. Zet het vuur heel laag. Als de eieren zijn gestold en

alleen het oppervlak nog vloeibaar is, gaat de pan even onder de grill.

Haal de pan eronder vandaan als de frittata gestold, maar niet bruin is.

4 Haal de frittata met een spatel uit de pan, laat hem op een bord



glijden en snijd hem als een taart in punten.

Een frittata moet aan beide kanten gebakken worden en het bakken van de bovenkant

onder de grill, zoals hierboven beschreven, is de methode die mij het beste bevalt. Ik heb

mensen frittata zien opgooien en in de lucht omdraaien als een pannenkoek, en dan

verder bakken op het fornuis. Anderen draaien hem met behulp van een bord om en laten

hem dan terugglijden in de pan. Als u graag met de oven werkt moet u het mengsel voor

de frittata in een bij voorkeur ronde, beboterde ovenschaal gieten en de schaal 15 minu-

ten in een op 180 °C voorverwarmde oven zetten, tot de frittata niet meer vloeibaar is.

Het serveren van een frittata Frittate smaken heet even goed als



warm of op kamertemperatuur. Koud, zo uit de koelkast, zijn ze het

minst lekker. In punten gesneden frittate vormen een mooie aanvul-

ling op een schaal antipasto, zijn heerlijk op een sandwich en zeer

geschikt om mee te nemen voor een picknick of als onderdeel van een

lopend buffet.
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De maat van de pan De volgende frittate werden gemaakt in een



koekenpan met antiaanbaklaag met een doorsnede van 25½ cm. De



pan moet een metalen, vuurvast handvat hebben om hem onder de

grill te kunnen zetten.

Frittata met kaas

Voeg het zout, wat peper uit de molen en de geraspte kaas toe aan de

Voor 4-6 personen

geklopte eieren, meng alles goed en bak de frittata volgens de basis-

methode, beschreven op pagina 232.

zout

vers gemalen zwarte peper

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas of

Zwitserse gruyèrekaas

6 eieren

25 g boter om de frittata in te bakken

Frittata met uien

Zoals bij veel gerechten uit de Italiaanse keuken, vooral die uit het

noorden, zijn gebakken uien de basis van deze frittata. U kunt daar

desgewenst nog groenten, kruiden, worst of garnalen aan toevoegen,

afhankelijk van waar u zin in hebt of van wat er in huis is. U kunt er

van alles aan toevoegen, maar niets is nodig, want deze frittata is met

alleen uien al compleet en heel lekker.

1 Doe de ui, de olijfolie en een beetje zout in een grote wijde pan op



Voor 4-6 personen

een laag vuur. Leg het deksel op de pan. Bak de uien tot ze zacht en

flink geslonken zijn, haal het deksel van de pan en laat de uien zacht-

500 g zeer dun gesneden plakken ui

jes bakken tot ze goudbruin zijn.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg de uien,



zout

die u met een schuimspaan uit het vet geschept hebt, de geraspte

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

Parmezaanse kaas, zout en wat peper uit de molen toe aan de geklopte

zwarte peper uit de molen

eieren.

5 eieren

25 g boter, om de frittata in te bakken

Stap 1 kan enkele uren van tevoren of zelfs een of twee dagen eerder

worden afgewerkt. Als u de uien dezelfde dag nog gaat gebruiken,

hoeven ze niet in de koelkast bewaard te worden. Laat ze op kamer-

temperatuur komen voor u ze met de eieren mengt.
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Frittata met courgettes en basilicum

Als u net de gevulde courgettes van pagina 398, of een ander gerecht met gevulde cour-

gettes gemaakt hebt, kunt u het eruit geschepte vruchtvlees van 6-8 courgettes in deze

frittata verwerken.

1 Doe de ui, de olijfolie en een beetje zout in een grote wijde pan op



Voor 4-6 personen

een laag vuur. Let het deksel op de pan. Bak de uien tot ze zacht en

flink geslonken zijn, haal het deksel van de pan en laat de uien zacht-

125 g zeer dunne plakken ui

jes bakken tot ze goudbruin zijn.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Maak de courgettes schoon terwijl de ui bakt. Dompel ze onder in



zout

koud water, borstel ze schoon en snijd beide uiteinden eraf, zoals

3 middelgrote courgettes (zie de opmerking

beschreven op pagina 393. Snijd de schoongemaakte courgettes in

hierboven)

plakjes van een halve centimeter dik. Als u het vruchtvlees van uitge-

5 eieren

holde courgettes gebruikt, hak die dan grof.

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

3 Voeg zout en de courgettes toe als de uien goudbruin zijn. Bak ze



zwarte peper uit de molen

op matig vuur tot de plakken courgette lichtbruin zijn, of, als u uit-

6-8 verse basilicumblaadjes, in stukjes

geschept vruchtvlees gebruikt, tot dat een lichtbruine, romige puree

gescheurd, of 1 eetlepel fijngehakte peterselie

geworden is. Haal de pan van het vuur, houd hem scheef, schuif de

25 g boter om de frittata in te bakken

uien en courgettes naar de bovenkant en lepel de olie die naar bene-

den loopt uit de pan. Doe de uitgelekte groenten in een schaal om iets

af te koelen.

4 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg de



geraspte Parmezaanse kaas, de courgettes en de uien, wat zout en een

paar slagen aan de pepermolen toe aan de geklopte eieren. Meng alle

ingrediënten goed en voeg daarna het basilicum toe.

Frittata met tomaat, ui en basilicum

1 Doe de ui, de olijfolie en een beetje zout in een grote wijde pan op



Voor 4-6 personen

een laag vuur. Let het deksel op de pan. Bak de uien tot ze zacht en

flink geslonken zijn, haal het deksel van de pan en laat de uien zacht-

350 g zeer dunne plakken ui

jes bakken tot ze goudbruin zijn.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Voeg de tomaten en nog wat zout toe, meng alles goed en laat de



zout

groenten ongeveer 15-20 minuten zacht sudderen, tot de olie op de

500 g verse, rijpe pruimtomaten, rauw

tomaten komt drijven. Haal de pan van het vuur en houd hem scheef,

geschild met een dunschiller, ontdaan van

schuif de tomaten en uien naar de bovenkant en lepel de olie die naar

zaadjes en gehakt of 250 g geïmporteerde

beneden loopt uit de pan. Doe de groenten in een schaal om af te koelen.

Italiaanse pruimtomaten uit blik, uitgelekt en

3 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg de



gehakt

tomaten en de uien, wat zout, de geraspte Parmezaanse kaas en wat

5 eieren

peper uit de molen toe aan de geklopte eieren. Meng alle ingrediënten

2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

goed en voeg daarna de gescheurde basilicumblaadjes toe.

zwarte peper uit de molen
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De uien en de tomaten kunnen enkele uren, of zelfs een of twee dagen van tevoren worden

2 handenvol vers basilicum, in zeer kleine

klaargemaakt. Als u ze dezelfde dag nog gebruikt, hoeven ze niet in de koelkast bewaard

stukjes gescheurd

te worden. Laat ze anders op kamertemperatuur komen voordat u verder gaat met stap 3.

25 g boter, om de frittata in te bakken

Frittata met asperges

1 Snijd de vezelige uiteinden van de asperges, schil de stelen en kook



Voor 4-6 personen

ze zoals beschreven op pagina 377-378. Laat ze niet te lang koken, maar

giet ze af als ze nog beet hebben. Laat ze afkoelen en snijd ze daarna

500 g verse asperges

in stukjes van 1 cm.

zout

2 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg de



100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

asperges, flink wat zout, wat peper uit de molen en de geraspte

zwarte peper uit de molen

Parmezaanse kaas toe aan de geklopte eieren.

5 eieren

25 g boter om de frittata in te bakken

Frittata met artisjokken

1 Verwijder alle harde delen van de artisjokken volgens de aanwijzin-



Voor 6 personen

gen op de pagina’s 64-66. Wrijf daarbij de artisjokken in met de halve

citroen om te voorkomen dat ze verkleuren.

2 middelgrote artisjokken

½ citroen



2 Snijd elke voorbewerkte artisjok in de lengte in kwarten. Haal de



zachte, krullende blaadjes met de harde puntjes aan de basis eraf en

2 theelepels zeer fijn gehakte knoflook

snijd het ‘hooi’ eronder weg. Snijd de stukken artisjok in de lengte in

2 eetlepels extra vergine olijfolie

zo dun mogelijke plakken en knijp de halve citroen erboven uit.

2 eetlepels zeer fijn gehakte peterselie

3 Doe de knoflook en de olijfolie in een koekenpan en fruit de knof-



zout

look lichtgeel op matig vuur. Voeg dan de plakken artisjok toe, de

zwarte peper uit de molen

peterselie, zout en wat peper uit de molen. Laat nog 1 minuut frui-

5 eieren

ten en meng alle ingrediënten goed. Voeg 6 eetlepels water toe, leg

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

het deksel op de pan en smoor de artisjokken tot ze heel zacht zijn,

25 g boter om de frittata in te bakken

15 minuten, of langer, als ze wat ouder en minder vers zijn. Als de

artisjokken snel zacht worden, is het mogelijk dat er nog wat vocht in

de pan zit. Laat dat in de open pan verkoken terwijl u de artisjokken

goed omroert. Als de artisjokken er daarentegen langer over doen om

zacht te worden, kan het zijn dat er juist te weinig vocht in de pan zit.

Voeg in dat geval 2-3 eetlepels water toe. Haal de pan van het vuur,

houd hem scheef en schuif de artisjokken naar de bovenkant van de

pan, zodat de olie naar de onderkant loopt. Schep die olie uit de pan en

doe de artisjokken over in een schaal om af te koelen.

4 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg aan de



geklopte eieren de artisjokken, wat zout en de geraspte Parmezaanse

kaas toe en geef een paar slagen aan de pepermolen.
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Frittata met sperziebonen

1 Haal de sperziebonen af, was ze in koud water en laat ze uitlekken.



Voor 4-6 personen

Breng 3 liter water aan de kook, voeg ½ eetlepel zout toe en laat de



bonen in het water vallen zodra het water weer kookt. Kook ze zonder

250 g verse sperziebonen

deksel op matig vuur tot ze zacht zijn, maar nog beet hebben. Dat

zout

duurt 5 minuten, of langer als de sperziebonen wat dikker en ouder

zwarte peper uit de molen

zijn. Giet ze meteen af en hak ze in grove stukken. Laat ze afkoelen.

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas

2 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg



5 eieren

de gehakte bonen, zout, wat peper uit de molen en de geraspte

25 g boter om de frittata in te bakken

Parmezaanse kaas toe aan de geklopte eieren.

Frittata met gebakken uien

en aardappelen

Het ui-aardappelmengsel voor deze frittata is gebaseerd op de aardap-

pelen uit het recept op pagina 362. Ze worden in heel kleine blokjes

gesneden en krijgen een prachtig knapperig korstje. Samen met de

gefruite uien is het een heel smakelijke combinatie van krokant en

zacht.

1 Bak de aardappelen volgens het recept op pagina 362, mooi goud-



Voor 4-6 personen

bruin. Schep ze uit de pan met een schuimspaan en leg ze op een

rooster of op een platte schaal, bedekt met keukenpapier.

bruingebakken blokjes aardappel van 300 g

2 Doe de plakken ui in dezelfde pan, in de olie waarin de aardappelen



aardappelen en 4 eetlepels plantaardige olie,

zijn gebakken. Zet het vuur laag en leg het deksel op de pan. Bak de

volgens het recept op pagina 362

uien tot ze zacht en flink geslonken zijn, haal het deksel van de pan en

125 g in zeer dunne plakken gesneden ui

laat de uien zachtjes bakken tot ze goudbruin zijn. Schep ze uit de pan

zout

en laat ze afkoelen in een schaal. Giet de olie uit de pan en veeg hem

zwarte peper uit de molen

schoon, zodat u er straks de frittata in kunt bakken.

5 eieren

3 Maak de frittata volgens het basisrecept op pagina 232: voeg de



25 g boter

aardappelen en de uien, zout en wat peper uit de molen toe aan de

geklopte eieren.

Frittata met pasta

De beste pasta om in een frittata te gebruiken is de droge fabrieks-

pasta, omdat hij stevig is, en de beste vorm is spaghetti, omdat de

geklopte eieren zich goed aan de slierten kunnen hechten. De pasta

moet eerst gekookt worden en omgeschept met de saus, voordat hij

met de eieren wordt gemengd. In het recept hieronder wordt een van
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de puurste spaghettigerechten gebruikt, met een saus van boter, kaas

en peterselie. Als u voor het eerst frittata met pasta maakt is dit een

goed recept om mee te beginnen, om greep te krijgen op het gerecht

en de smaak en het uiterlijk ervan. Daarna kunt u improviseren

zoveel u wilt, de spaghetti omscheppen met tomaat en basilicum,

met gebakken aubergine of courgettes. Gebruik alleen nooit schaal- of

schelpdieren, want die worden droog. Verder is iedere saus die goed

samengaat met spaghetti, ook geschikt voor een frittata.

1 Laat de spaghetti in 3-4 liter gezouten kokend water vallen en kook de



Voor 4 personen

slierten tot ze nog heel stevig zijn. Een beetje meer al dente – minder

gaar – dan u spaghetti meestal kookt, omdat de pasta nog verder gaart

250 g spaghetti

in de frittata. Giet de spaghetti af en hussel er onmiddellijk 25 g boter,

zout

de geraspte kaas en de peterselie door. Laat de spaghetti afkoelen.

boter, 25 g om de spaghetti mee om te

2 Voeg de omgeschepte spaghetti, zout en wat peper uit de molen toe



scheppen en 15 g om de frittata in te bakken

aan de geklopte eieren en meng alles goed. Doe 15 g boter in een koe-

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

kenpan, zet het vuur matig hoog en wacht tot het schuim wegtrekt

2 eetlepels gehakte peterselie

maar de boter nog niet bruin is. Doe het mengsel van pasta en ei in

zwarte peper uit de molen

de pan.

3 eieren

3 Zet de grill aan.



4 Bak de frittata 3-4 minuten op het fornuis zonder erin te roeren.



Houd de pan dan ongeveer 1 minuut scheef boven het vuur en draai

hem dan bijna een kwartslag, zodat weer een andere rand van de frit-

tata dichter bij de hittebron is. Draai zo de pan helemaal rond. Kijk

met een spatel onder de frittata of er een mooie gouden korst aan de

onderkant zit. Zo niet, bak hem nog wat langer op de plekken waar

dat nodig is.

5 Zet de pan onder de grill tot ook de bovenkant van de frittata een



goudbruin korstje heeft. Laat de frittata als hij klaar is met behulp

van een spatel uit de pan op een platte schaal glijden en snijd hem in

punten, net als een taart.
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Spaghettifrittata gevuld met tomaat,

mozzarella en ham

Er is een groot en interessant verschil tussen deze frittata en de vorige,

en zelfs tussen deze en alle andere frittate: deze bestaat uit twee lagen

frittata, met daartussen een vulling van tomaten, mozzarella en ham.

1 Kook de spaghetti, giet af en schep de pasta om met de boter, de



Voor 4 personen

Parmezaanse kaas en de peterselie, precies zoals in het vorige recept

op pagina 236 staat.

250 g spaghetti

2 Doe de olijfolie en de ui in een steelpan, fruit de ui op een matig



zout

vuur goudbruin, voeg daarna de gesneden tomaten toe en zout. Laat

boter, 25 g om de spaghetti mee om te

alles sudderen tot de olie zich van de tomaten scheidt. Neem de pan

scheppen en 15 g om de frittata in te bakken

van het vuur.

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

3 Laat de tomaten afkoelen en meng de mozzarella en de ham erdoor.



2 eetlepels gehakte peterselie

Houd de pan scheef en lepel de meeste olie eruit.

2 eetlepels extra vergine olijfolie

4 Voeg de omgeschepte spaghetti, zout en wat peper uit de molen toe



2 eetlepels gehakte ui

aan de geklopte eieren en meng alles grondig. Doe 1 eetlepel boter in

125 g geïmporteerde Italiaanse pruimtomaten

een koekenpan en smelt die op matig vuur. Als het schuim wegtrekt,

uit blik, uitgelekt en grof gesneden

maar voordat de boter bruin wordt, gaat de hélft van het pasta-

125 mozzarella, bij voorkeur

eimengsel erin. Verdeel de pasta over de bodem van de pan, giet daar

buffelmelkmozzarella, in zeer kleine blokjes

de saus van tomaat en mozzarella overheen, smeer de saus gelijkma-

50 g gekookte ham, heel fijn gehakt

tig uit en laat maar een klein randje van de frittata vrij. Schep hierop

zwarte peper uit de molen

de rest van het spaghetti-eimengsel, tot aan de randen van de pan. Bak

3 eieren

de frittata verder af volgens de aanwijzingen in het vorige recept voor

frittata met pasta op pagina 236.
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Geroosterde vis uit de Romagna

Lang voordat de Romagna, mijn geboortestreek aan de noordwes-

telijke kust van de Adriatische Zee, bekend raakte om haar lange rij

badplaatsen waar de discotheken de hele nacht open zijn, stond zij

bekend om haar vis, en de vissers uit de Romagna beheersen de kunst

van het roosteren als geen ander. Hun geheim is natuurlijk hun

kakelverse vangst, maar bovendien leggen ze hun vis voor het roos-

teren eerst een uurtje in een marinade van olijfolie, citroensap, zout,

peper, rozemarijn en broodkruim. Die methode is voor elke vissoort

geschikt, want op die manier wordt de natuurlijke ziltige smaak van

het visvlees milder en droogt het boven het vuur niet uit.

1 Was de vissen of moten onder de koude kraan en dep ze met keuken-



Voor 4 of meer personen

papier goed droog.

2 Bestrooi de vissen aan beide kanten royaal met zout en peper, leg



1250-1500 g hele vis, leeggehaald en van

ze op een groot bord en voeg de olijfolie, het citroensap en de roze-

schubben ontdaan, of moten vis

marijn toe. Draai ze een paar keer om, zodat ze goed bedekt raken.

zout

Voeg het paneermeel toe en draai ze opnieuw een paar keer om, het

zwarte peper uit de molen

met olie doorweekte paneermeel moet een gelijkmatig laagje worden.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

Marineer ze 1-2 uur op kamertemperatuur; keer en bedruip de vissen

2 eetlepels vers citroensap

een paar maal.

takje verse rozemarijn of 1 theelepel

3 Steek het hout of de houtskool op tijd aan. Houtskool moet voor het



gedroogde, heel fijn gehakt

roosteren witte as zijn geworden en hout gloeiende kooltjes. Verhit

5 eetlepels paneermeel

een eventuele gas- of elektrische grill minstens 15 minuten voordat u

desgewenst: hout- of houtskoolbarbecue

begint te roosteren.

desgewenst: takje verse laurier of enkele

4 Leg de vissen 10-12 cm van de hittebron (gooi de marinade niet



gedroogde laurierblaadjes

weg). Roostert u op hout of houtskool, gooi de laurier dan in het

vuur. Rooster de vissen aan beide kanten gaar en keer ze eenmaal.

Afhankelijk van de dikte van de moten of hele vissen kan dat 5-15

minuten duren. Bedruip de bovenkant tijdens het roosteren met

marinade. Dien ze gloeiend heet op.

Geroosterde zwaardvis

met Siciliaanse salmoriglio

Als waar dan ook ter wereld vis met salmoriglio wordt klaargemaakt,



waant u zich op een zomerse dag aan de Middellandse Zee. Olijfolie,

citroensap en oregano vormen een magisch geurend mengsel waar-

mee de hete vis bestreken wordt zodra hij van de grill komt. Voor dit

recept gebruik ik zwaardvis zoals die op de Siciliaanse oostkust zou

worden klaargemaakt, maar ook andere vissen, zoals moten tonijn
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of heilbot, zijn goed bruikbaar. De Sicilianen nemen er nogal dunne

plakken voor, en die zijn ideaal, want ze hoeven maar zo kort op de

grill te liggen dat ze niet de kans krijgen om uit te drogen.

1 Steek houtskool op tijd aan. Houtskool moet voor het roosteren



Voor 4-6 personen

witte as zijn geworden. Verhit een eventuele gas- of elektrische grill

minstens 15 minuten voordat u begint te roosteren.

desgewenst: houtskoolgrill

2 Doe een royale hoeveelheid (ongeveer 1 eetlepel) zout in een komme-



zout

tje, voeg het citroensap toe en roer totdat het zout is opgelost. Roer er

2 eetlepels vers citroensap

met een vork de oregano door. Voeg al roerend met een vork druppel

4 theelepels verse oregano, fijngehakt, of 2

voor druppel de olie toe, draai een paar keer aan de pepermolen en roer

theelepels gedroogde

alles goed dooreen.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Breng de barbecue of grill op temperatuur en leg de plakken vis



zwarte peper uit de molen

dicht bij de hittebron, ze moeten op hoog vuur snel gaar worden.

1 kg verse (zwaard)vis in moten van hoogstens

Rooster ze ongeveer 2 minuten aan de ene kant, keer ze en rooster

1¼ cm dik



1½-2 minuten aan de andere kant. Ze hoeven niet bruin te worden.



4 Leg ze op een grote, verwarmde schaal. Prik elke plak op diverse



plaatsen in met een vork, zodat de saus er dieper in doordringt. Giet

het salmoriglio-mengsel al roerend gelijkmatig over de vis. Dien het

gerecht direct op en schep wat saus van de schaal op elke portie.

Voor de geurigheid van een salmoriglio is essentieel dat de saus vers is. Maak hem dus

niet te lang van tevoren. Doe het terwijl u de grill voorverwarmt, want de saus is heel

gemakkelijk en snel klaar.

Geroosterde garnalenbrochettes

Bij geen andere bereiding blijven geroosterde garnalen zo sappig als

bij deze. Het geheim schuilt in het laagje met olie doorweekt paneer-

meel. Als u het klaarmaakt, vergeet dan niet dat er genoeg olie moet

zijn om de garnalen te bedekken zonder dat ze ‘zwemmen’, en er moet

genoeg paneermeel zijn om de olie vast te houden zonder dat een echt

dikke korst ontstaat.

1 Pel de garnalen en verwijder het donkere darmkanaal. Spoel de gar-



Voor 4-6 personen

nalen in koud water af en dep ze met keukenpapier goed droog.

2 Doe de garnalen in een ruime schaal. Doe er zoveel olijfolie en neu-



1 kg middelgrote garnalen (ongepeld gewicht)

trale olie (in gelijke delen) en paneermeel bij als nodig is om de garna-

3½ eetlepel extra vergine olijfolie



3½ eetlepel neutrale olie



len licht, maar gelijkmatig te bedekken. U hebt misschien niet alle olie

nodig die in de ingrediëntenlijst staat opgegeven, maar als het heel

75 g paneermeel

veel kleine garnaaltjes zijn, is het misschien te weinig. Als u de hoe-

1 theelepel knoflook, heel fijn gehakt

veelheid vergroot, neem dan evenveel olijfolie als andere, neutrale olie.

4 theelepels peterselie, heel fijn gehakt
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3 Voeg de knoflook, de peterselie, zout en peper toe en meng alles



zout

goed. Marineer de garnalen op kamertemperatuur minimaal 20-30

zwarte peper uit de molen

minuten en maximaal 2 uur.

pennen

4 Verhit de grill minstens 15 minuten voor of zorg dat de houtskool



desgewenst: houtskoolgrill

witte as heeft gevormd voordat u gaat roosteren.

5 Rijg de garnalen dicht op elkaar aan pennen en buig daarbij de



uiteinden van elke garnaal over elkaar, zodat de pen er op drie punten

doorheen gaat; op die manier glijden de garnalen niet weg als u de

pennen keert.

6 Rooster de pennen kort en dicht bij de hittebron – afhankelijk van



hun omvang en de hitte van het vuur ongeveer 2 minuten aan de ene

kant en 1½ aan de andere – totdat net een goudbruin korstje is ont-



staan. Dien ze gloeiend heet op.

Geroosterde garnalen

op de manier van cannocchie

Cannocchie – garnaalachtige schaaldieren met een breed, plat lichaam

en bidsprinkhaanachtige scharen – komen op het westelijk halfrond

bij mijn weten alleen in de Adriatische Zee voor. (Een nauw verwante

soort zwemt voor de Japanse kust en heet daar shako.) Het uitzon-

derlijk malse, zoete en ziltige vlees lijkt op dat van geen enkel ander

schaaldier. Venetiaanse restaurants geven cannocchie gestoomd,

gepeld en aangemaakt met olijfolie en citroensap. Elke bezoeker aan

Venetië die graag goed eet, zou de naam van dit gerecht – cannocchie



con olio e limone – vooraf uit zijn hoofd moeten leren.



De manier waarop de vissers uit mijn geboortestad cannocchie klaar-

maken, komt u in een restaurant echter zelden of nooit tegen. Ze

snijden de rug van het pantser over de hele lengte open, marineren

de garnalen in olijfolie, broodkruim, zout en een royale hoeveelheid

zwarte peper, en roosteren ze boven gloeiend hete houtskool of as.

Maar met de bereidingswijze bent u er nog niet: het gaat erom hoe

u ze eet. Pak er een met uw vingers, duw met uw lippen het pantser

open en zuig het vlees eruit. In de Romagna heet dat ‘eten met een

kus’ (col bacio). En die kus is erg lekker, want van het pantser likt u



ook het peperige laagje van met olie doorweekt broodkruim, dat extra

smaak krijgt van het geschroeide pantser.

Voor dit recept maakt u garnalen klaar alsof het cannocchie zijn. Eet



ze op dezelfde manier en geef er vooral veel papieren servetjes bij.
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1 Spoel de ongepelde garnalen onder de koude kraan en dep ze met



Voor 4-6 personen

keukenpapier goed droog.

2 Knip met een schaar het rugpantser over de hele lengte tot aan de



1 kg (middel)grote ongepelde garnalen

staart open. Duw bij elke garnaal een tandenstoker tussen het buik-

ronde houten tandenstokers

vlees en het pantser, zodat de garnalen bij het roosteren niet omkrul-

100 g paneermeel

len en op cannocchie blijven lijken.

zout

3 Als u alle garnalen op die manier behandeld hebt, legt u ze in een



6 eetlepels extra vergine olijfolie

kom en voegt u de andere ingrediënten toe. Doe er vooral royaal zout

zwarte peper uit de molen

en peper bij. Keer ze een paar keer, zorg dat ze overal met een laagje

desgewenst: hout- of houtskoolgrill

marinade bedekt zijn en druk er een beetje van in het ingeknipte

pantser. Laat ze minstens ½ uur en hoogstens 2 uur op kamertempe-



ratuur staan; keer ze af en toe.

4 Steek het hout of de houtskool op tijd aan. Houtskool moet voor het



roosteren witte as zijn geworden en hout gloeiende kooltjes. Verhit

een eventuele gas- of elektrische grill minstens 15 minuten voordat

u gaat roosteren.

5 Als u hout of houtskool gebruikt, leg de garnalen dan in een schar-



nierend visrooster en maak hem stevig dicht. Gebruikt u een grill

voor binnenshuis, doe ze dan in de grillpan. Leg ze heel dicht bij de

hittebron: ongeveer 2 minuten aan de ene kant en 1½ minuut aan de



andere (of iets langer als de garnalen erg dik zijn). Dien de gare garna-

len direct op en geef er veel papieren servetjes bij.

Gefrituurde garnalen in gistbeslag

Er bestaan veel verschillende soorten gistbeslag, die allemaal een ver-

schillend doel dienen. Zoekt u een dun, ongeëvenaard knapperig, eier-

schaalachtig korstje, neem dan het beslag van bloem en water op blad-

zijde 393. Wilt u een knapperig korstje dat ook licht en luchtig is, neem

dan het gistbeslag van dit recept. Tussen Rome en Palermo gebruiken

koks het graag als ze kleine schaaldieren en groenten frituren.

Het rijgen van de garnalen – heel kleine met twee tegelijk – aan

tandenstokers zoals in het recept beschreven wordt, is niet strikt

noodzakelijk, maar heeft wel zijn voordelen. Als u heel kleine garna-

len gebruikt (die zijn voor dit recept het beste), voorkomt u daarmee

dat ze tijdens het frituren met twee of drie stuks aan elkaar kleven,

en bovendien houden ze op deze manier hun eigen vorm. En zo’n

tandenstoker is heel handig om de garnaal vast te houden terwijl u

hem in het beslag doopt.
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1 Pel de garnalen en verwijder het donkere darmkanaal. Spoel de



Voor 4 personen

garnalen in koud water, ververs het een paar maal en dep ze met keu-

kenpapier goed droog.

500 g zo klein mogelijke ongepelde garnalen

2 Buig desgewenst elke garnaal in zijn natuurlijk richting en zorg dat



desgewenst: ronde houten tandenstokers

kop en staart elkaar iets overlappen. Steek er een tandenstoker door

2 eieren

om kop en staart op hun plaats te houden.

zout

½ pakje actieve droge gist (ongeveer 1¾



3 Breek de eieren in een kom, voeg een flinke mespunt zout toe en



klop ze met een vork goed los. Voeg dan de opgeloste gist toe. Zeef de

theelepel), opgelost in 2½ dl lauw water



bloem boven de kom en blijf roeren met een vork.

125 g bloem

4 Giet een laag van ruim ½ cm olie in een koekenpan en zet hem op



frituurolie

een hoog vuur. Om te bepalen of de olie heet genoeg is, laat u er een

druppel beslag in vallen; als die opstijft en direct boven komt drijven,

is de olie op temperatuur.

5 Doop een garnaal in het beslag, laat het overtollige eraf druipen en



leg hem in de pan. Bak niet meer garnalen tegelijk dan losjes in de

pan passen. Laat ze een mooi, goudbruin korstje krijgen. Keer ze en

doe hetzelfde aan de andere kant. Haal de gare garnalen er met een

schuimspaan uit en laat ze op een rooster of een met keukenpapier

beklede schaal uitlekken.

6 Roer het beslag met een vork om en bak de rest van de garnalen op



dezelfde manier. Bestrooi ze met zout en dien ze snel op.

Gebakken stukjes vis

Dit is een uitstekende Siciliaanse manier om vis die snel uitdroogt

klaar te maken. De vis marineert 1 uur in olijfolie en citroensap en

wordt daarna gebakken. Dat gaat heel snel omdat de vis in dunne,

hapklare stukken gesneden is. Als ze uit de pan komen, zijn ze nog

bijna even mals en sappig als toen de vis uit zee kwam.

1 Snijd de vis in stukken van ongeveer 5 x 7½ cm.



Voor 4 personen

2 Doe een royale hoeveelheid zout en peper in een brede kom of diep



bord, voeg de olijfolie, de peterselie en het citroensap toe en meng alles

1 kg verse moten (zwaard)vis van 1¼ cm dik



goed met een vork. Leg er de stukken vis in en keer ze een paar maal,

zout

zodat ze goed met marinade bedekt worden. Marineer ze op kamer-

zwarte peper uit de molen

temperatuur minstens 1, maar niet meer dan 2 uur. Keer ze af en toe.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Haal ze uit de marinade en dep ze met keukenpapier goed droog.



3 eetlepels peterselie, uiterst fijn gehakt

4 Breek de eieren in een diep bord en meng de dooier en het wit met



4 eetlepels vers citroensap

een vork.

2 eieren

5 Giet een laag frituurolie van ongeveer 1 cm in een koekenpan en zet



frituurolie 2½ dl bloem, uitgestrooid op een



hem op hoog vuur.

bord

6 Laat de olie heet worden en haal intussen een paar stukken vis door
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het ei. Pak er eentje vast, laat het overtollige ei eraf druipen en haal het

stuk aan beide kanten door de bloem. Pak het stuk met uw vingertop-

pen aan één kant vast en hang de andere kant ervan in de pan. Als de

olie meteen gaat borrelen, is hij heet genoeg en legt u het hele stuk

erin. Haal nog wat stukken vis met ei door de bloem en leg ze in de

pan, maar maak de pan niet te vol.

7 Bak ze totdat aan één kant een goudbruine korst is ontstaan, keer ze



en bak ook de andere kant. Schep de stukken met een schuimspaan op

een rooster of in een met keukenpapier beklede schaal om ze uit te laten

lekken. Doe de volgende moot vis in de pan zodra daar ruimte is ont-

staan. Bak alle stukken gaar, bestrooi ze met zout en dien ze direct op.

Makreel met rozemarijn en knoflook

Voor dit gerecht maakt u de vis op dezelfde manier klaar als in de

pan gebraden kalfsvlees, en om dezelfde reden: dankzij het langzame

gaarproces in de afgesloten pan blijft het visvlees mals en sappig en

neemt het de smaak van rozemarijn en knoflook over.

1 Spoel de vissen onder de koude kraan en dep ze met keukenpapier



Voor 4 personen

goed droog. Maak aan beide kanten 3 parallelle, schuine insneden,

maar kerf niet dieper dan het vel.

4 kleine makrelen à 350 g, leeggehaald en

2 Doe de olijfolie en de knoflook zo mogelijk in een ovale braadpan,



van schubben ontdaan maar mét kop en staart

of anders in een braadpan of andere wijde pan waarin de vissen naast

5 eetlepels extra vergine olijfolie

elkaar passen. Zet het vuur middelhoog en bak de knoflook goudgeel.

4 tenen knoflook, gepeld

Leg er de vissen en de rozemarijn bij. Bak de vissen aan beide kanten

klein takje rozemarijn of

mooi bruin, maar houd ze met een paletmes los van de bodem en

2 theelepels gedroogde, verkruimeld

keer ze voorzichtig, ze mogen niet breken. Bestrooi beide kanten met

zout

peper en zout.

zwarte peper uit de molen

sap van ½ citroen



3 Giet er het citroensap bij, leg een goed sluitend deksel op de pan, zet



het vuur laag en stoof de vissen in 10-12 minuten gaar; als u er met een

vork in prikt, moeten ze zacht aanvoelen. Dien ze direct op.

Zeebrasem of andere hele vis

met champignons

In Italië hebben vis en champignons iets gemeenschappelijks: de

knoflook en olijfolie waarin ze meestal worden klaargemaakt. De vis

en de champignons vormen in dit gerecht een heel vanzelfsprekende

combinatie, maar ze worden apart klaargemaakt, en als u de cham-

pignons wilt weglaten, dan kan dat heel goed.
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1 Spoel de van schubben ontdane en leeggehaalde vis onder de koude



Voor 4 personen

kraan en dep hem met keukenpapier goed droog.

2 Kneus de knoflook met het heft van een zwaar mes en verwijder het



De champignons

velletje.

250 g verse, kleine, stevige champignons,

3 Neem een braadpan waarin de vis net past. Doe de olijfolie en de



klaargemaakt zoals op pagina 402

ui in de pan en zet hem op een middellaag vuur. Roer tot de ui door-

beschreven, met

zichtig wordt; bak de wortelen 2 minuten mee en roer goed, zodat ze

2 eetlepels extra vergine olijfolie, 2 theelepels

overal met olie bedekt worden. Voeg de knoflook toe en laat hem al

fijngehakte knoflook, 4 theelepels fijngehakte

roerend iets kleur krijgen. Voeg de peterselie toe, roer 1 of 2 keer goed

peterselie en zout

en doe er de laurier, de wijn en de ansjovis bij. Kook de wijn al roerend

tot de helft in en wrijf intussen de ansjovis met de achterkant van de

De vis

houten lepel tegen de zijkant van de pan fijn.

1 hele vis van ongeveer 1 kg (bijvoorbeeld

4 Leg de vis erin, strooi er zout en peper over en leg het deksel schuin



zeebaars), leeggehaald en van schubben

op de pan. Stoof het gerecht ongeveer 8 minuten (afhankelijk van de

ontdaan maar mét kop en staart

dikte van de vis), keer de vis voorzichtig om met twee paletmessen of

1 grote of 2 kleine tenen knoflook

een grote vork en een lepel (hij mag niet breken) en bestrooi de kant

2 eetlepels extra vergine olijfolie

die nu boven ligt met zout en peper. Stoof hem nog 5 minuten met

2 eetlepels ui, fijngehakt

het deksel schuin op de pan en voeg dan desgewenst de champignons

2 eetlepels wortel, fijngehakt

toe. Doe de pan helemaal dicht en stoof de champignons hoogstens 1

4 theelepels peterselie, fijngehakt

1 vers, heel laurierblad of ½ gedroogd blad,



minuut mee. Dien het gerecht snel op.

verkruimeld

5 eetlepels droge witte wijn

1 ansjovisfilet uit blik, tot moes gehakt

zout

zwarte peper uit de molen

Zeebaars of -brasem met venkel

uit Sicilië

1 Was de vis vanbinnen en vanbuiten met koud water. Snijd een vis-



Voor 4 personen

moot in tweeën en verwijder de graten, maar laat het vel zitten.

2 Snijd de bovenkant van de venkelknollen en gooi ze weg. Verwijder



2 kleine zeebaarzen of -brasems à 500-600 g

gekneusde en verkleurde delen van de knollen. Snijd de knollen in de

of een even zwaar deel van een grotere vis

lengte in plakken van 1 cm dik. Leg ze een paar minuten in koud water

2 grote venkelknollen

en spoel ze af.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Neem een wijde pan die groot genoeg is voor alle vis. Doe er de olijf-



zout

olie, de plakjes venkel, zout en ongeveer 1 dl water in en zet hem op

zwarte peper uit de molen
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middelhoog vuur. Leg het deksel erop en kook de inhoud minstens 30

minuten (afhankelijk van de versheid van de venkel); de venkel moet

volledig zacht en gaar zijn. Doe er nog ½ dl water bij als de groente



nog hard is wanneer u er met een vork in prikt.

4 Haal het deksel van de pan als de venkel gaar is. Zet het vuur hoog



en laat al het water uit de pan verdampen. Keer de plakken venkel her-

haaldelijk en laat ze aan beide kanten mooi goudbruin worden. Maal

er wat peper over, zet het vuur wat lager en schuif de venkel naar de

zijkant om plaats te maken voor de vis.

5 Leg de vis in de pan (met het vel naar beneden, als u visfilets



gebruikt), bestrooi hem royaal met zout en peper en schep er wat olie

uit de pan over. Leg het deksel op de pan en bak de vis 6-7 minuten.

Keer hem voorzichtig, bedruip hem opnieuw met olie en bak hem

(afhankelijk van de dikte) nog eens een minuut of vijf met het deksel

op de pan.

6 Leg de vis in een schaal en giet er de hele inhoud van de pan over.



Een hele vis wilt u misschien fileren voordat u hem op de schaal legt.

Dat is niet moeilijk: snijd de vis in de lengte doormidden, verwijder

de graten en haal met een lepel de kop en de staart eraf. Klaar. Schep

er daarna de venkel en het bakvocht uit de pan over.

Zeebrasems of andere kleine vissen

met majoraan en citroen

Braden in de pan houdt het midden tussen bakken en stoven en is een

van de basistechnieken van de Italiaanse keuken voor zowel vis als

vlees, kip en klein gevogelte. U hebt het gaarproces beter in de hand

dan bij braden in de oven en combineert de langzame concentratie

van smaken die in de droge lucht van een oven plaatsvindt, met de

sappigheid en veel betere textuur die op het fornuis bereikbaar zijn.

Het volgende recept is vooral geschikt voor kleine, hele vissen, maar



ook stevige, dikke filets met vel kunnen gebruikt worden.

1 Was de vissen vanbinnen en vanbuiten met koud water en dep ze



Voor 4-6 personen

met keukenpapier goed droog.

2 Kneus de tenen knoflook met het heft van een zwaar mes en verwij-



4 kleine of 3 middelgrote vissen zoals zeebaars

der het velletje.

of -brasem à 400 g, leeggehaald en van

3 Neem een grote, wijde pan met deksel of een diepe koekenpan,



schubben ontdaan, maar mét kop en staart

waarin de vissen naast elkaar passen. Doe er de boter en de olie in en

3 tenen knoflook

zet het vuur middelhoog.

3 eetlepels boter

4 Laat de boter en de olie heet worden, haal intussen de vissen aan



2 eetlepels plantaardige olie

beide kanten door de bloem en leg ze met de knoflook en majoraan

125 g bloem, uitgestrooid op een bord
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in de pan. Als u filets gebruikt, leg ze dan met het vel naar beneden.

2 theelepels verse majoraan of 1 theelepel

5 Bak de vissen in ongeveer 1½ minuut per kant bruin. Voeg royaal



gedroogde

zout, peper en het citroensap toe, leg het deksel op de pan en zet het

zout

vuur lager. Braad ze een minuut of 10 in totaal (afhankelijk van hun

zwarte peper uit de molen

dikte) en keer ze na ongeveer 6 minuten.

1 eetlepel vers citroensap

6 Leg ze met behulp van twee paletmessen voorzichtig op een ver-



warmde schaal (ze mogen niet breken), giet er al het braadvocht over

en dien ze direct op.

Heilbot of andere vis

met witte wijn en ansjovis

1 Was de moten vis met koud water en dep ze met keukenpapier goed



Voor 4 personen

droog. Beschadig het vel niet.

1 kg heilbot of andere vis in moten van 2½



2 Neem een braadpan waarin alle vis naast elkaar past. Doe er de helft



van de olijfolie in en zet het vuur middelhoog.

cm dik

3 Haal de filets aan beide kanten door de bloem. Leg ze in de hete olie



8 eetlepels extra vergine olijfolie

en bak ze ongeveer 5 minuten aan de ene kant en hoogstens 4 aan de

10 eetlepels bloem, uitgestrooid op een bord

andere kant. Haal ze van het vuur en giet de meeste olie uit de pan.

250 g ui, fijngehakt

4 Doe de rest van de olie met de ui in een pannetje, zet het vuur mid-



3 eetlepels peterselie, fijngehakt

delhoog en bak de ui al roerend heel lichtbruin. Voeg de peterselie en

zout

een mespunt zout toe, roer een paar maal en doe er dan de wijn en de

1½ dl droge witte wijn



ansjovis bij. Laat al roerend met een houten lepel pruttelen en wrijf

1-2 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

de ansjovis met de achterkant van de lepel tegen de wand van het

beschreven op pagina 18), tot moes gehakt

pannetje fijn.

zwarte peper uit de molen

5 Als de meeste wijn verdampt is, giet u de inhoud van het pannetje



over de vis in de braadpan. Doe er wat peper bij. Zet het vuur mid-

delhoog, bak nog 2 minuten en bedruip de moten een- of tweemaal

met de saus.

6 Leg ze met behulp van twee brede paletmessen (één in elke hand)



voorzichtig op een verwarmde schaal, ervoor zorgend dat ze niet bre-

ken. Giet er de inhoud van de pan over en dien het gerecht direct op.

Gebakken zwaardvis of zalm

met kappertjes en azijn uit Stimpirata

In de Siciliaanse stad Syracuse wordt deze pittige bereidingswijze

vooral toegepast op zwaardvis en soms op verse tonijn. Toen ik er

vele jaren geleden mee begon te experimenteren, zocht ik andere en

toentertijd buiten Sicilië beter verkrijgbare vissoorten die voor deze

bereidingswijze geschikt waren. Het meeste succes had ik met een

248

vis, schaal- en

schelpdieren


 

vis die op Sicilië het onwaarschijnlijkst zou zijn geweest: zalm. Bij

nader inzien had me dat niet hoeven verbazen. Geen enkele andere

vis reageert zo soepel op alle mogelijke smaken in de saus, van de

terughoudendste tot de nadrukkelijkste.

Als u besluit voor dit gerecht zalm te nemen, kunt u zowel dunne

moten als filets gebruiken, maar neem bij andere vissen – zwaardvis,

tonijn, haai of zeebrasem – alleen heel dunne moten.

1 Doe de olijfolie in een braadpan en zet het vuur middelhoog. Bak de



Voor 4-6 personen

ui al roerend lichtbruin en voeg de bleekselderij toe. Bak de groente in

minimaal 5 minuten gaar. Voeg de kappertjes toe en bak ze al roerend

3 eetlepels extra vergine olijfolie

½ minuut mee. Zet het vuur uit.



4 eetlepels ui, heel dun gesneden

2 Giet een laag van 1¼ cm plantaardige olie in een koekenpan en



6 eetlepels bleekselderij, heel fijn gehakt

zet het vuur middelhoog. Laat de olie heet worden, haal intussen

2 eetlepels kappertjes (week en spoel

de stukken vis aan beide kanten door de bloem en leg ze in de pan,

gezouten kappertjes zoals beschreven op

maar maak hem niet te vol: ze moeten ruim naast elkaar kunnen

pagina 27; laat kappertjes ingelegd in azijn

liggen. Bak ze ongeveer 1 minuut per kant (of iets langer als ze

uitlekken)

dikker zijn dan 1¼ cm) en schep ze met een schuimspaan op een



plantaardige olie om de vis in te bakken

schaal. Bak op die manier alle stukken vis. Strooi er wat zout en

1 kg zwaardvis, zalm of andere vis (zie de

adviezen hierboven), in moten van 1¼ cm dik,



peper over.

3 Zet het vuur onder de pan met de selderij en de kappertjes mid-



of zalmfilets

delhoog en breng de inhoud aan de kook. Leg er de stukken vis van de

10 eetlepels bloem, uitgestrooid op een bord

schaal in, keer ze voorzichtig om, zodat ze met saus bedekt worden en

zout

voeg de azijn toe. Laat deze een minuutje pruttelen, schep het gerecht

zwarte peper uit de molen

op een verwarmde schaal en dien het direct op.

4 eetlepels goede wijnazijn (liefst witte)

Zoetzure tonijn uit Trapani

Ook dit is een lekker gerecht uit het opmerkelijke Siciliaanse visreper-

toire. Het is gemakkelijk klaar te maken, ruikt heerlijk en vertoont

een sensuele combinatie van weinig suiker met niet te zure azijn.

1 Verwijder het vel rond de plakken tonijn, spoel de tonijn in koud



Voor 6 personen

water en dep ze met keukenpapier goed droog.

1¼ kg verse tonijn, in plakken van 1¼ cm dik



2 Neem een grote braadpan waarin alle stukken vis ruim naast elkaar



kunnen liggen. Doe er de ui, 2 eetlepels olijfolie en 1-2 flinke mespun-

350 g ui, in flinterdunne plakjes

ten zout in en zet het vuur middellaag. Bak de uien volledig gaar, zet

4 eetlepels extra vergine olijfolie

het vuur iets hoger en bak de uien mooi goudbruin. Roer af en toe.

zout

3 Schep de uien met een schuimspaan in een kommetje. Giet de rest



125 g bloem, uitgestrooid op een bord

van de olijfolie in de pan, zet het vuur middelhoog, haal de stukken

zwarte peper uit de molen

tonijn aan beide kanten door de bloem en leg ze in de pan. Bak ze

4 theelepels kristalsuiker

(afhankelijk van hun dikte) 2-3 minuten, bestrooi ze met zout en

4 eetlepels rode-wijnazijn
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peper, voeg de suiker, de azijn, de wijn en de uien toe, zet het vuur

5 eetlepels droge witte wijn

hoog en leg het deksel op de pan. Haal het deksel er na 2 minuten weer

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

af, voeg de peterselie toe, keer de stukken vis een- of tweemaal en leg

ze op een verwarmde schaal.

4 Als er nog dun vocht in de pan is achterbleven, kook het dan in en



schraap tegelijk met een houten lepel alle aanbaksels los. Als de pan

geen vloeistof meer bevat, voegt u 2 eetlepels water toe en laat u het

inkoken terwijl u tegelijk de aanbaksels los schraapt. Giet de inhoud

van de pan over de vis en dien het gerecht direct op.

Garnalen met tomaten en rode peper

Neem, als het daarvoor het seizoen is, 750 g verse, rijpe pruimtomaten. Schil ze met een



dunschiller en snijd ze heel klein.

1 Doe de olijfolie en de ui in een braadpan, zet het vuur middelhoog



Voor 4-6 personen

en bak de ui doorschijnend. Voeg de knoflook en de fijngehakte rode

peper toe. Bak de knoflook lichtbruin, voeg de peterselie toe, roer een-

4 eetlepels extra vergine olijfolie

of tweemaal en doe er de tomaten met hun sap en een paar royale

3 eetlepels ui, fijngehakt

mespunten zout bij. Roer alles goed door, zet het vuur lager en laat

2 eetlepels knoflook, fijngehakt

de saus 20 minuten sudderen of totdat de olie zich van de tomaten

rode peper naar smaak, fijngehakt

scheidt. Roer af en toe.

3 eetlepels peterselie, fijngehakt

400 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

U kunt het gerecht tot aan dit punt verscheidene uren of zelfs een dag van tevoren klaar-

sap), kleingesneden (zie de opmerking over

verse tomaten hiernaast)

maken. Zet de saus in de koelkast als u hem niet dezelfde dag opdient. Breng hem weer

zout

aan de kook als u klaar bent om de garnalen toe te voegen.

¾-1 kg ongepelde, middelgrote garnalen



2 Pel de garnalen en verwijder het donkere darmkanaal. Snijd de



geroosterde of in de oven bruingebakken

garnalen in de lengte doormidden als ze groter zijn dan middelgroot.

sneden knapperig brood

Was ze in koud water, ververs het water een paar keer en dep ze goed

droog met keukenpapier.

3 Doe de garnalen bij de sudderende saus, meng goed, leg het deksel

op de pan en kook ze 2-3 minuten (afhankelijk van hun dikte). Proef

en voeg zo nodig nog wat zout en rode peper toe. Dien ze direct op en

geef er knapperig brood bij om de saus op te deppen.

De garnalen kunnen vocht afstaan, waardoor de saus te dun wordt. Haal in dat geval

het deksel van de pan, schep de garnalen met een schuimspaan in een voorverwarmde

diepe schaal, zet het vuur onder de pan hoog en kook de saus tot zijn oorspronkelijke dikte

in. Giet hem over de garnalen en dien het gerecht direct op.
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Zeebaars of andere hele vis,

gevuld met schaal- en schelpdieren

Voor dit gerecht wordt een hele baars gevuld met schaal- en schelp-

dieren, uien, olijfolie en citroensap. De vis wordt dan stevig in folie of

vetvrij papier gewikkeld en gegaard in de oven, waar hij in zijn eigen

vocht en in het vocht van de vulling gaar wordt. Na het braden is het

visvlees uitzonderlijk sappig en doortrokken van allerlei zilte geuren.

De aantrekkelijkste manier om hem op te dienen is volledig ontdaan

van graten, maar mét kop en staart. Een behulpzame vishandelaar

kan dat voor u doen. Als hij minder behulpzaam is, kunt u hem de vis

laten fileren door hem doormidden te snijden, de kop, de staart en de

graten te verwijderen, maar het vel intact te laten. En anders kunt u

hem zelf ontdoen van graten, wat helemaal niet zo moeilijk is.

Een vis die ‘heel’ moet blijven ontdoen van graten Als de vis in



de winkel is leeggehaald, zal een snee in de buik zijn gemaakt. Verleng

die met een scherp mes over de hele lengte van kop tot staart. De hele

ruggengraat is nu zichtbaar, samen met de ‘ribben’ in het bovenste

deel van de buik. Werk met uw vingertoppen en een scherp mesje alle

‘ribben’ los. Breek ze af en gooi ze weg. Maak op dezelfde manier ook

de ruggengraat los van het visvlees eromheen. Buig voorzichtig de

kop (zonder hem eraf te trekken) totdat de ruggengraat knapt. Doe

hetzelfde aan de kant van de staart. U kunt nu de hele ruggengraat

weghalen, en dan is de graatloze, gehele vis klaar om te vullen.

1 Maak de venusschelpen en mosselen schoon zoals op pagina 82



Voor minstens 6 personen

beschreven. Gooi exemplaren weg die daarbij open blijven. Doe ze

in een dusdanig wijde pan dat u er niet meer dan drie op elkaar

12 venusschelpen

hoeft te leggen, leg het deksel erop en zet het vuur hoog. Controleer

12 mosselen

de schelpdieren regelmatig, keer ze en schep ze uit de pan zodra ze

6 middelgrote rauwe garnalen

opengaan.

2 tenen knoflook

2 Als alle venusschelpen en mosselen open zijn, haalt u de schelpdie-



1 kleine ui

ren uit de schelpen. Doe ze in een kom en voeg zoveel kookvocht uit

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

de pan toe dat ze onderstaan. Om ervoor te zorgen dat al het eventueel

het verse sap van 1 citroen

nog resterende zand achterblijft, houdt u de pan schuin en schept u

8 eetlepels extra vergine olijfolie

het vocht eruit zonder de bodem te raken.

zout

3 Laat de venusschelpen en de mosselen 20-30 minuten liggen om



zwarte peper uit de molen

ook hun laatste zand kwijt te raken. Haal ze met een schuimspaan uit

6 eetlepels paneermeel

het vocht en doe ze in een pan die groot genoeg is om ook de andere

1 zeebaars, zeebrasem, kleine zalm of andere

ingrediënten (behalve de vis) te bevatten. Bekleed een zeef met keu-

vis van

kenpapier en filter het kookvocht door het papier in de kom.

ongeveer 2 kg

dikke kwaliteit vetvrij papier of aluminiumfolie

Tot zover kunt u het gerecht 2-3 uur van tevoren klaarmaken.
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4 Pel de garnalen en verwijder het donkere darmkanaal. Was de gar-



nalen in koud water en dep ze met keukenpapier goed droog. Als de

garnalen erg groot zijn, snijdt u ze in de lengte doormidden. Doe ze

in de kom.

5 Kneus de tenen knoflook met het heft van een zwaar mes, net hard



genoeg om het velletje te laten barsten. Verwijder de schil en doe de

tenen knoflook in de kom.

6 Snijd de ui in flinterdunne plakjes en doe ze in de kom.



7 Doe ook alle andere ingrediënten (behalve de vis) in de kom en meng



alles goed.

8 Verwarm de oven voor op 240 °C.



9 Was de vis vanbinnen en vanbuiten in koud water en dep hem met



keukenpapier droog.

10 Leg op de bodem van een lange, ondiepe ovenschaal een dubbele



laag aluminiumfolie of bakpapier. De vellen moeten groot genoeg

zijn om de hele vis te bedekken. Giet wat vocht uit de kom over de

folie of het papier en beweeg de schaal zo dat het vocht zich gelijk-

matig verspreidt. Leg de vis in het midden, vul hem met de inhoud

van de kom en houd een klein beetje vocht apart. Als u de vis in twee

filets hebt laten snijden, leg de vulling daar dan tussen. Bevochtig de

velkant met het laatste beetje vocht. Vouw de folie over de vis, rol de

randen in elkaar en vouw de uiteinden onder de vis, zodat een goed

gesloten pakketje ontstaat.

11 Zet de vis 35-45 minuten (afhankelijk van de dikte) in het boven-



ste deel van de voorverwarmde oven. Haal hem eruit en laat hem

10 minuten ingepakt rusten. Als de ovenschaal niet mooi genoeg is

om het gerecht op te dienen, leg de vis dan ingepakt op een dien-

schaal. Knip de folie met een schaar tot aan de rand van het gerecht

open. Probeer de vis niet uit zijn verpakking te halen, want hij is

graatloos en breekt dan beslist. Dien hem in zijn verpakking op.

Snijd hem aan zoals u een stuk vlees aansnijdt en schep over elke

portie wat vocht.

Elwe met aardappelen, knoflook

en olijfolie uit Genua

De Genuese keuken kent een groot aantal gerechten waarbij de hoofd-

rolspeler wisselt, terwijl de rest van het gezelschap hetzelfde blijft.

De vaste spelers zijn aardappelen, knoflook, olijfolie en peterselie,

het gastoptreden wordt verzorgd door vis, garnalen, kleine octopus,

vlees of vers eekhoorntjesbrood. Het volgende recept illustreert het

algemene procédé.
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In Genua zou men er verse ansjovisjes van de Rivièra voor gebruiken.

Ik heb gemerkt dat de Atlantische elwe een goede en misschien zelfs

nog lekkerder vervanger is. Als u deze vis niet kunt krijgen, kunt u er

ook andere vissen met stevig vlees voor nemen.

1 Verwarm de oven voor op 240 °C.



Voor 6 personen

2 Schil de aardappelen en snijd ze in heel dunne plakjes (nauwelijks



dikker dan chips). Was ze in koud water en dep ze met keukenpapier

700 g vastkokende aardappelen

goed droog.

ovenvaste dienschaal van ongeveer 40 x 25



3 Doe de aardappelen met de helft van de olijfolie, de helft van de



cm (liefst van geëmailleerd gietijzer)

knoflook, de helft van de peterselie, een paar royale mespunten zout

8 eetlepels extra vergine olijfolie

en zwarte peper in de ovenschaal. Meng alles goed en verdeel de plak-

1 eetlepel knoflook, fijngehakt

jes gelijkmatig over de bodem van de schaal.

4 eetlepels peterselie, fijngehakt

4 Als de oven de voorgeschreven temperatuur heeft bereikt, zet u de



zout

schaal 12-15 minuten in het bovenste deel of tot de aardappelen onge-

zwarte peper uit de molen

veer halfgaar zijn.

2 elwefilets met vel à 450 g of evenveel dikke

5 Haal de schaal eruit, maar laat de oven aanstaan. Leg de visfilets



filets van andere vis met stevig vlees

met het vel naar beneden op de aardappelen. Meng de rest van de olie,

knoflook en peterselie in een kommetje, giet het mengsel over de vis

en verdeel het gelijkmatig. Strooi er royaal zout en peper over en zet

de schaal weer in de oven.

6 Haal de schaal er na 10 minuten uit, maar laat de oven aanstaan.



Schep een deel van de olie van de bodem van de schaal en bedruip er de

vis mee. Maak de plakjes aardappel die bruin zijn geworden en aan de

zijkant van de schaal kleven, los en leg er minder bruine plakjes voor

in de plaats. Zet de schaal nog eens 5-8 minuten (afhankelijk van de

dikte van de vis) in de oven.

7 Haal de schaal uit de oven en laat het gerecht een paar minuten rus-



ten. Dien het in de ovenschaal op. Schraap alle plakjes aardappel die

aan de zijkant kleven (die zijn het lekkerst), los en giet over elke portie

vis met aardappelen wat bakvocht.

Zeebaars of andere hele vis

uit de oven met artisjokken

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.



Voor 4 personen

2 Verwijder alle taaie delen van de artisjokken volgens de aanwijzin-



gen op pagina 64-66. Wrijf elke schone artisjok direct met de halve

4 middelgrote artisjokken

½ citroen



citroen in om verkleuring te voorkomen.

3 Snijd de schone artisjokken in de lengte in vier gelijke delen.



4 eetlepels extra vergine olijfolie

Verwijder de zachte, krullende blaadjes met stekelige uiteinden aan

3 eetlepels vers citroensap

de voet, plus het ‘hooi’ eronder. Snijd de delen in de lengte in wafel-

zout
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dunne plakjes en knijp er de halve citroen over uit, het sap beschermt



zwarte peper uit de molen

ze tegen verkleuring.

1 zeebaars, zeebrasem of andere fijne vis van

4 Doe de olijfolie, het citroensap, een paar mespunten zout en peper



ongeveer 1 kg, leeggehaald en van schubben

in een kommetje, roer even met een vork.

ontdaan, maar mét kop en staart

5 Was de vis vanbinnen en vanbuiten met koud water, dep hem met



ovale of rechthoekige ovenvaste dienschaal

keukenpapier goed droog en leg hem in de ovenschaal, die net groot

takje verse rozemarijn of

genoeg moet zijn.

2 theelepels gedroogde, heel fijn gehakt

6 Voeg de plakjes artisjok, de saus en de rozemarijn toe (verdeel



gedroogde rozemarijn gelijkmatig over de vis). Haal de plakjes arti-

sjok door de saus en stop een deel ervan in de buikholte. Schud de

schaal een paar keer zo dat de saus gelijkmatig wordt verdeeld en

schep er wat van over de vis. Zet de schaal in het bovenste deel van de

voorverwarmde oven.

7 Schep na 15 minuten wat saus over de vis en verplaats de plakjes



artisjok een beetje. Houd de vis nog 10-12 minuten in de oven. Haal

hem eruit, laat hem een paar minuten rusten en zet de schaal op tafel.

Als u geen hele vis van het in de ingrediëntenlijst opgegeven gewicht kunt vinden en geen

veel grotere wilt klaarmaken, koop dan een stuk grouper, of een stuk van een andere grote

vis, van 1 kg, met vel eraan. Zet eerst de plakjes artisjok met de saus in de oven. Leg de

moot vis na 20 minuten in de ovenschaal en bedek het helemaal met plakjes artisjok.

Laat de moot 15 minuten in de oven en bedruip het halverwege met de saus in de schaal.

Tongfilets met tomaten, oregano

en rode peper uit de oven

Roosteren en bakken zijn de bekendste Italiaanse bereidingswijzen

van tong, maar dat lukt alleen met Europese soorten, met name met

de kleine, naar noten smakende, stevige soort uit het noorden van de

Adriatische Zee. Geroosterde of gebakken platvis uit de Atlantische of

Stille Oceaan wordt altijd vlokkerig en flauw van smaak. Die nadelen

kunt u tot een minimum terugbrengen door een lagere temperatuur

voor het gaar maken te gebruiken en de vis van een pittige saus te

voorzien, zoals in het volgende recept.

1 Verwarm de oven voor op 240 °C.



Voor 6 personen

2 Doe de ui en de olie in een braadpan, zet het vuur middelhoog en bak



de ui gaar en lichtbruin. Voeg de knoflook toe en bak die heel licht-

75 g ui, in heel dunne plakjes

bruin, doe er de tomaten met hun sap en een paar mespunten zout bij

3 eetlepels extra vergine olijfolie

en roer goed. Laat alles op een matig vuur ongeveer 20 minuten sudde-

1 theelepel knoflook, heel fijn gehakt

ren, of totdat de olie zich van de tomaten scheidt. Voeg de kappertjes,

250 g Italiaanse pruimtomaten

de oregano en zwarte of rode peper toe, roer twee- of driemaal en laat

uit blik (met het sap),kleingesneden

alles nog een minuut pruttelen. Haal de pan van het vuur.

zout
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3 Was de filets met koud water en dep ze met keukenpapier goed



2 eetlepels kappertjes (gezouten kappertjes

droog. De filets moeten straks dubbelgevouwen, naast elkaar en

geweekt en afgespoeld zoals op pagina 27,

elkaar iets overlappend in de ovenschaal liggen. Kies dus een schaal

kappertjes ingelegd in azijn uitgelekt)

waarin ze net passen en bestrijk de bodem met een eetlepel tomaten-

4 theelepels verse oregano of 2 theelepels

saus. Haal alle filets door de saus, zodat ze aan beide kanten bedekt

gedroogde

zijn, vouw ze dubbel en leg ze zoals boven beschreven in de schaal.

zwarte peper uit de molen of fijngehakte rode

Giet de rest van de saus over de vis en zet de schaal zo hoog mogelijk

peper naar smaak

in de voorverwarmde oven. Laat hem 5 minuten of iets meer (afhan-

1 kg tong- of andere platvisfilets

kelijk van de dikte van de filets) staan, maar ze mogen niet te gaar

ovenvaste dienschaal

worden.

4 Haal de schaal uit de oven. Als de filets vocht hebben losgelaten



zodat de saus te dun is geworden, houd de schaal dan schuin, schep

alle saus en vloeistof in een pannetje, zet dat op een hoog vuur en kook

de saus tot zijn oorspronkelijke dikte in. Giet de saus over de vis en zet

de schaal op tafel.

Mijn vaders vissoep

In elk dorp langs de lange kustlijn van Italië maken de inwoners zuppa



di pesce (vissoep). Aan de Adriatische kant heet die soep meestal bro-



detto, aan de Toscaanse kust caciucco en aan de Rivièra ciuppin, maar er



zijn lang niet genoeg namen om alle varianten van dit gerecht apart

te benoemen. Elke stad heeft zijn eigen stijl en elk gezin meestal zijn

eigen versie.

Zuppa di pesce heb ik nooit lekkerder gegeten dan bij mijn vader.

Zijn geheim was dat hij het smakelijkste deel van de vis (de kop) als

basis voor de soep gebruikte. We woonden in een stadje tegenover

de beste visgronden van de Adriatische Zee en hij bracht altijd een

grote verscheidenheid aan kleine vissen en schaal- en schelpdieren

(wel een dozijn verschillende soorten) van de markt mee naar huis

om daarvan een bijzondere vissoep met vele smaaksensaties klaar te

maken. De meesten van ons zullen het met een veel kleinere variatie

aan grotere vissen moeten stellen, maar het basisprincipe van de

soep is zo doortimmerd dat het op bijna elke combinatie van stevige

witte vissen en schaal- en schelpdieren kan worden toegepast, zelfs

op een soep van maar één vis, zoals ik in het volgende recept laat

zien.

U hebt voor dit recept minstens 3-4 koppen nodig. Als u niet zoveel verschillende vissen

koopt, vraag uw vishandelaar dan om een paar koppen extra. Zorg voor een groente-

molen met verschillende schijven; die met de grootste gaatjes is voor het pureren van de

koppen onontbeerlijk.
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Neem geen vissen met donker visvlees, zoals elwe of makreel, want die

smaken te sterk voor het tere evenwicht in dit gerecht. Neem evenmin

paling, want die is te vet. Doe er wél altijd pijlinktvis bij, want de smaak

daarvan geeft diepte en intensiteit. Stevige platvissen zoals tarbot en

heilbot zijn prima, maar tong, schar en bot zijn te flauw en te slap.

Het gerecht heet ‘soep’, maar is eigenlijk een stoofgerecht, en u hebt

er geen lepel voor nodig. Het vocht wordt meestal met geroosterde

sneden brood opgedept.

1 Was alle vissen vanbinnen en vanbuiten met koud water en dep ze



Voor ongeveer 8 personen

met keukenpapier droog. Snijd de koppen eraf en houd ze apart. Snijd

ongeveer 1½ kg gemengde vis (zie de



vissen van meer dan 15 cm lang in stukken van 7-10 cm.

2 Pel de garnalen, was ze met koud water, verwijder het donkere



opmerking hierboven), van schubben ontdaan

darmkanaal en dep de garnalen droog.

en leeggehaald

3 Maak de pijlinktvissen zo nodig schoon volgens de aanwijzingen



minstens 200 g ongepelde garnalen

van pagina 260-261. Snijd de lichaamszakken in ringen van ongeveer

500 g hele of 400 g schoongemaakte

1 cm breed en de groepjes tentakels in tweeën. Was de al dan niet zelf

pijlinktvissen, in ringen gesneden

schoongemaakte pijlinktvissen met koud water en dep ze met een

12 venusschelpen

theedoek of keukenpapier goed droog.

12 mosselen

4 Was en boen de venusschelpen en mosselen zoals op pagina 81



3 eetlepels ui, fijngehakt

beschreven. Gooi exemplaren weg die daarbij open blijven. Doe de rest

6 eetlepels extra vergine olijfolie

in een dusdanig wijde pan dat u er niet meer dan drie op elkaar hoeft te

3 theelepels knoflook, fijngehakt

leggen, doe het deksel erop en zet het vuur hoog. Controleer de schelp-

3 eetlepels peterselie, fijngehakt

dieren regelmatig, keer ze en schep ze uit de pan zodra ze opengaan.

1 dl droge witte wijn

5 Als alle schelpdieren open zijn, haalt u ze uit hun schelp. Doe ze



250 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

in een kom en schep er zoveel kookvocht bij dat ze onderstaan, maar

het sap), kleingesneden

zorg dat al het zand in de pan achterblijft: houd de pan schuin en

zout

schep het vocht er voorzichtig uit, zonder de bodem te raken.

zwarte peper uit de molen of rode peper naar

6 Neem een dusdanig grote braadpan dat alle vis er naast elkaar in



smaak

past. Doe er de ui en de olijfolie in en zet het vuur middelhoog. Bak

geroosterde sneden knapperig brood

de uien al roerend glazig en voeg de knoflook toe. Als die lichtbruin

is, doet u er de peterselie bij. Roer twee of drie keer en giet er de wijn

bij. Laat het vocht borrelend tot de helft inkoken en voeg de kleinge-

sneden tomaten met hun sap toe. Roer alles goed door, zet het vuur

laag en laat de saus ongeveer 25 minuten zachtjes sudderen of totdat

de olie zich scheidt van de tomaten.

7 Doe de vissenkoppen, een royale mespunt zout en de peper in de



pan, leg het deksel erop, zet het vuur wat hoger en laat alles 10-12

minuten sudderen; schep de koppen na 6 minuten om.

8 Haal de koppen eruit en leg ze op een bord. Peuter al het visvlees en



de zachte delen eruit en gooi de graten en harde delen weg. Dat is een

nogal vies karweitje, dat u alleen met uw handen doen kunt, maar

als u de grootste en hardste graten verwijderd hebt, is het straks veel
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gemakkelijker om het kopvlees te pureren. Verwijder zo veel mogelijk

graten en pureer de rest op het bord met een groentemolen waarin u

de schijf met de grootste gaatjes hebt gemonteerd. Gebruik er geen

keukenmachine of blender voor. Doe de puree in de pan, voeg de inkt-

visringen en -tentakels toe, leg het deksel op de pan en zet het vuur

zo laag dat de inhoud ongeveer 45 minuten heel zachtjes en af en toe

pruttelend tegen de kook aan blijft. De inktvis moet zo gaar zijn dat

u er gemakkelijk een vork in kunt prikken. Als het vocht in die tijd te

veel inkookt en onvoldoende lijkt, voegt u ½ dl water toe.



9 Schep intussen de venusschelpen en mosselen met een schuimspaan



voorzichtig uit hun vocht en houd ze apart. Bekleed een zeef met

keukenpapier en filter het schepdierenvocht in een kom. Schep er een

beetje van over de venusschelpen en mosselen om ze vochtig te houden.

10 Als de inktvis gaar is, doet u de rest van de vis in de pan, behalve de



kleinste en kwetsbaarste stukken, die u er pas 2 minuten later bij doet.

Voeg nog wat zout en al het gefilterde vocht van de venusschelpen en

mosselen toe. Laat het gerecht ongeveer 5 minuten op een middelhoog

vuur sudderen en schep de vis een- of tweemaal voorzichtig om. Doe

er de gepelde garnalen bij. Laat het geheel nog eens 2-3 minuten sud-

deren, roer dan de schelpdieren zo voorzichtig door het gerecht dat

de vis niet breekt en laat het gerecht nog 1 minuut op het vuur staan.

11 Schep het voorzichtig in een diepe kom of schaal en dien het direct



op, liefst met dikke, geroosterde sneden goed, knapperig brood erbij.

Heilbot in inktvissaus

Jonge heilbot rechtstreeks uit zee heeft een bijzonder fijne textuur. De

smaak is echter niet erg uitgesproken en de vis droogt bij het klaar-

maken nogal snel uit. Bij de hieronder beschreven bereidingswijze

houdt hij echter al zijn natuurlijke sappigheid en wordt zijn inge-

houden smaak versterkt doordat hij op malse, pittige, met tomaten

en witte wijn gestoofde pijlinktvissen gaar wordt. Deze manier van

klaarmaken werkt ook goed bij andere moten vis, bijvoorbeeld van

haai of zeeduivel.

1 Maak de pijlinktvissen zo nodig schoon volgens de aanwijzingen op



Voor 6-8 personen

pagina 260-261. Snijd de lichaamszakken in ringen van 1 cm breed en

splits de groepjes tentakels in tweeën. Was alle schoongemaakte inkt-

1 kg hele pijlinktvissen of 750 g

vissen met koud water en dep ze met een theedoek of keukenpapier

schoongemaakte, in ringen gesneden

goed droog.

10 eetlepels ui, fijngehakt

2 Neem een braadpan waarin de moten vis ruim naast elkaar passen.



1 dl extra vergine olijfolie2 eetlepels knoflook,

Doe er de ui en de olie in en zet het vuur middelhoog. Bak de ui licht-

fijngehakt
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bruin (roer een- of tweemaal) en voeg de knoflook toe. Laat deze heel

3 eetlepels peterselie, fijngehakt

lichtbruin worden, voeg 2 eetlepels peterselie toe, roer snel een paar

1½ dl droge witte wijn



keer door en doe er de inktvissen bij.

400 g verse, rijpe, stevige tomaten, ontveld en

3 Schep het mengsel een paar maal goed om, zodat de inktvis goed



fijngehakt, of Italiaanse pruimtomaten uit blik

bedekt wordt door het uienmengsel. Bak ze 3-4 minuten en giet er

(met het sap), kleingesneden

de wijn bij. Laat deze 20-30 seconden pruttelen en deels verdampen,

zout

voeg de tomaten met hun sap toe en roer alles goed dooreen. Als het

rode peper naar smaak, fijngehakt

mengsel begint te borrelen zet u het vuur zo laag mogelijk en legt u

1½ kg heilbot in moten van 2½ cm dik, of



het deksel op de pan. Laat heel zacht koken tot de inktvissen zacht

moten van andere vis (zie de

zijn als u er met een vork in prikt (ongeveer 1 uur). Als het stoofvocht

aanbevelingen hierboven)

intussen te veel inkookt, voeg dan zo nodig maximaal 1 dl water toe.

Doe er zout en rode peper bij en laat al roerend nog 1-2 minuten

pruttelen.

4 Leg de moten vis naast elkaar, zonder dat ze elkaar raken op de inkt-



vis. Bestrooi ze met zout, zet het vuur middelhoog en leg het deksel

op de pan. Laat 3 minuten pruttelen. Keer de moten en laat ze nog

eens ongeveer 2 minuten pruttelen. De vis moet helemaal gaar zijn

en zijn gelatineachtige karakter verliezen, maar zet de pan van het

vuur zolang de moten vis nog sappig zijn. Proef en voeg zo nodig nog

wat zout en rode peper toe. Schep het hele gerecht in een verwarmde

schaal en dien het direct op.

Geroosterde plakken polenta zijn er erg lekker bij (zie pagina 226).

U kunt het gerecht tot en met stap 3 enkele uren van tevoren klaarmaken. Warm de



inktvissen voorzichtig, maar volledig op voordat u doorgaat met de volgende stap.

Vissoep van één soort vis

Als u van pittige vissoep houdt, maar geen soep van een grote sorte-

ring vissen wilt koken omdat u maar vier of nog minder eters hebt,

volgt hier een vereenvoudigde zuppa di pesce van maar één soort vis.

De werkwijze lijkt op die bij mijn vaders vissoep, maar het pureren

van de koppen blijft achterwege. Zo ontstaat een fris en levendig

gerecht, waarin de smaak van die ene vis goed tot zijn recht komt.

Bijna elke witte vis is er geschikt voor: zeebaars, rode snapper, zeebra-

sem, zeeduivel of bot, maar ook moten heilbot, grouper of zwaardvis.

(Dit recept is bedoeld voor 4 personen, als u voor 2 mensen kookt,

neem dan een kleinere vis en halveer de hoeveelheden van de overige

ingrediënten.)

1 Was de vis vanbinnen en vanbuiten en dep hem met keukenpapier



droog.
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2 Neem een braadpan waarin de hele vis of de vismoten naast elkaar



Voor 4 personen

passen. Doe er de olie en de ui in, zet het vuur middelhoog en bak de

ui glazig. Voeg de knoflook toe, laat deze wat kleur krijgen, doe er de

1 hele vis van 1¼-1½ kg, van schubben



peterselie bij, roer een paar keer en voeg de witte wijn toe.

ontdaan en leeggehaald, maar mét kop

3 Laat de wijn ongeveer een minuut pruttelen en doe er de tomaten



en staart, of ongeveer 900 g moten vis (zie de

met hun sap bij. Laat alles op een matig vuur zonder deksel 15-20

aanbevolen soorten hierboven)

minuten sudderen, of tot de olie zich scheidt van de tomaten.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

4 Leg de hele vis of de vismoten naast elkaar in de pan zonder dat ze



50 g ui, fijngehakt

op elkaar liggen. Bestrooi alles royaal met zout, voeg de peper toe, leg

2 theelepels knoflook, fijngehakt

het deksel op de pan en zet het vuur middellaag.

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

5 Laat een hele vis 10 minuten stoven, keer hem en laat ook de andere



1 dl droge witte wijn

kant in 8 minuten gaar worden. Neem voor vismoten 5 minuten per

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

kant, of meer als ze heel dik zijn.

sap), kleingesneden

6 Leg de vis met twee paletmessen of een lange vork en lepel voorzich-



zout

tig op een verwarmde schaal (de vis mag niet breken). Giet de inhoud

zwarte peper uit de molen of rode peper naar

van de pan erover en dien het gerecht direct op.

smaak

Schaal- en schelpdierensoep

1 Als u de inktvissen zelf schoonmaakt, volg dan de aanwijzingen op



Voor 6 personen

pagina 260-261. Snijd de lichaamszakken in ringen van 1 cm breed en

splits de groepjes tentakels in tweeën. Was alle inktvissen met koud

1 kg hele pijlinktvissen of 750 g

water en dep ze met een theedoek of keukenpapier goed droog.

schoongemaakte, in ringen gesneden

2 Was en boen de schelpdieren zoals op pagina 81 beschreven wordt.



25 levende venusschelpen in de schelp

Gooi exemplaren weg die daarbij open blijven.

12 levende mosselen in de schelp

3 Doe de olie en de ui in een diepe pan, zet het vuur middelhoog en



8 eetlepels extra vergine olijfolie

bak de ui glazig. Voeg de fijngehakte knoflook toe, laat hem wat kleur

8 eetlepels ui, fijngehakt

krijgen en doe er de fijngehakte peterselie bij. Roer snel een paar maal

1 eetlepel knoflook, fijngehakt

en giet er de wijn bij. Laat die 30 seconden koken en voeg de tomaten

3 eetlepels peterselie, fijngehakt

met hun sap toe. Laat alles op een matig vuur 10 minuten sudderen

2½ dl droge witte wijn



en roer een- of tweemaal.

400 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

4 Voeg de inktvisringen en -tentakels toe, leg het deksel schuin op



sap), kleingesneden

de pan en laat het gerecht 45 minuten zachtjes sudderen of totdat de

500 g rauwe, ongepelde garnalen

inktvis gaar is als u er met een vork in prikt. Als het stoofvocht in de

zout

pan dreigt te verkoken voordat de inktvis gaar is, voeg dan ongeveer

zwarte peper uit de molen of rode peper naar

1 dl water toe, maar zorg dat dit water verdampt is voordat u de

smaak, fijngehakt

andere ingrediënten toevoegt.

500 g verse sint-jakobsschelpen

5 Pel intussen de garnalen, verwijder het donkere darmkanaal en



dikke sneden geroosterd brood

was de garnalen met koud water. Als ze groter zijn dan middelgroot,

snijdt u ze in de lengte doormidden.

6 Voorzie de gare inktvissen royaal van zout en zwarte peper en doe



er de schelpdieren in hun schelp bij. Zet het vuur hoog. Controleer
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ze regelmatig en schep ze voortdurend om. Op het moment dat de

eerste schelpdieren opengaan, voegt u de garnalen en de sint-jakobs-

schelpen toe. Laat koken tot het laatste schelpdier is opengegaan.

Schep de soep in een kom en zet hem direct met het geroosterde

brood op tafel.

Pijlinktvis

Gebakken calamari (om de Italiaanse naam te gebruiken waaron-



der ze populair zijn geraakt) staan in bijna alle restaurants op de

kaart. Maar er zijn nog veel andere heerlijke manieren om calama-

ri klaar te maken. Geen enkel ander ingrediënt uit zee is zo veel-

zijdig. U kunt calamari bakken in de oven, roosteren, stoven of in

een soep verwerken. Ze passen uitstekend bij aardappelen en veel

andere groenten. Als ze heel klein zijn, kunt u ze in hun geheel

klaarmaken. U kunt de lichaamszak in ringen snijden of hem als

’s werelds volmaaktste omhulsel voor een vulling gebruiken. De

inkt is echter alleen buiten Italië populair. Italianen vinden de

inkt scherp en doordringend smaken en het minst aantrekkelijke

deel van een inktvis. Zoals Venetiaanse koks hebben aangetoond

is alleen de milde, zijdezachte en warm smakende inkt van sepia’s

(seppie) wél geschikt voor pastasauzen, risotto’s en andere zwarte



gerechten.

Bereidingstijden Inktvis is in rauwe toestand zeer mals, wordt taai



als hij verkeerd wordt klaargemaakt. Inktvissen blijven alleen mals

als ze hetzij heel kort op hoog vuur worden gebakken of snel worden

geroosterd, hetzij heel lang (minstens 45 minuten) op laag vuur wor-

den gestoofd. Bij elke andere bereidingswijze gaan ze nog het meest

op dik elastiek lijken.

Het schoonmaken en voorbereiden Visverkopers weten tegen-



woordig inktvissen vakbekwaam schoon te maken en als de inktvis zo

wordt verkocht, kunt u daar mooi van profiteren. Toch is het nuttig

om te weten hoe het moet, want u weet maar nooit hoe goed uw vis-

man geweest is, en dat is vooral belangrijk als u de hele lichaamszak-

ken wilt vullen. Bovendien is het best mogelijk dat u geen schoonge-

maakte inktvis kunt krijgen en het karwei dus zelf moet klaren.

1 Doe de pijlinktvissen in een kom, vul hem met koud water en laat



ze minimaal 30 minuten weken.

2 Neem de lichaamszak van een pijlinktvis in uw ene hand en trek
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met uw andere de tentakels los. De weke ingewanden van het dier



trekt u daarbij mee.

3 Snijd de tentakels vlak boven de ogen recht af en gooi de rest (kop



en ingewanden) weg.

4 Druk de kleine, snavelachtige bek aan de voet van de tentakels eruit.



5 Hebt u een grote pijlinktvis, probeer dan zo veel mogelijk vel van de



tentakels los te krijgen als u kunt. Was de tentakels met koud water en

dep ze met een theedoek of keukenpapier goed droog.

6 Pak het losse uiteinde van de cellofaandunne, smalle ‘ruggengraat’



in de lichaamszak en trek hem eruit.

7 Trek het hele, deels gevlekte vel rond de lichaamszak weg. Als u de



hele lichaamszakken wilt vullen, prik dan een gaatje van een paar

millimeter in het puntje, houd de grote opening onder de koude

kraan en laat er het water doorheen lopen. Als u de zakken in ringen

wilt snijden, doe dat dan eerst en was de ringen met koud water. Laat

ze uitlekken en dep ze met een theedoek of keukenpapier goed droog.

Gefrituurde calamari

1 Als u de inktvissen zelf schoonmaakt, volg dan de aanwijzingen op



Voor 4 personen,

pagina 260-261. Snijd de lichaamszakken in ringen van 1 cm breed en

of meer als het een voorgerecht

splits de groepjes tentakels in tweeën. Was alle stukken inktvis (door

betreft

wie ook schoongemaakt) met koud water en dep ze met een theedoek

1¼ kg hele pijlinktvissen of 1 kg



of keukenpapier goed droog.

schoongemaakte

2 Giet een laag olie van 4 cm in een koekenpan en zet het vuur hoog.



frituurolie

3 Laat de olie gloeiend heet worden – controleer dat met een calama-



125 g bloem, uitgestrooid op een bord

riring: als hij direct gaat sissen, is de olie heet genoeg – doe de ringen

spatdeksel

en tentakels in een groot vergiet, bestrooi ze met bloem, schud de

zout

overtollige bloem eraf en laat een handvol inktvis in de olie glijden.

Maak de pan niet te vol en frituur de calamari zo nodig in twee of

meer gedeelten. Pijlinktvissen kunnen tijdens het frituren barsten,

waarbij hete olie in het rond spat. Bescherm u daartegen door een

spatdeksel op de pan te leggen.

4 Laat de inktvissen aan één kant goudbruin worden, keer ze en fri-



tuur ook de andere kant. Schep de gare stukken met een schuimspaan

op een rooster of op een met keukenpapier beklede schaal om ze uit

te laten lekken. Als alle calamari gaar zijn en op de schaal liggen,

bestrooit u ze met zout. Dien ze gloeiend heet op.

Als het om tamelijk kleine pijlinktvissen gaat, zijn ze gaar zodra ze lichtbruin zijn.

Grote of middelgrote exemplaren hebben iets meer tijd nodig.
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Pijlinktvis met tomaten

en doperwten uit Toscane

1 Als u de inktvissen zelf schoonmaakt, volg dan de aanwijzingen op



Voor 4-6 personen

pagina 260-261. Snijd de lichaamszakken in ringen van 1 cm breed en

splits de groepjes tentakels in tweeën. Was alle stukken inktvis (door

1¼ kg kleine of middelgrote hele



wie ook schoongemaakt) met koud water en dep ze met een theedoek

pijlinktvissen of 1 kg schoongemaakte, in

of keukenpapier goed droog.

ringen gesneden

2 Doe de olie en de ui in een grote pan en zet het vuur middelhoog.



3 eetlepels extra vergine olijfolie

Bak de ui al roerend lichtbruin en voeg de knoflook toe. Laat deze iets

1½ eetlepel ui, heel fijn gehakt



kleur krijgen, voeg de peterselie toe, roer een paar keer en doe er de

3 theelepels knoflook, fijngehakt

tomaten bij. Roer alles goed dooreen en laat het 10 minuten sudderen.

1 eetlepel peterselie, fijngehakt

3 Doe er de inktvissen bij, leg het deksel op de pan en laat het gerecht



200 g verse, rijpe tomaten, ontveld en grof

op laag vuur 35-40 minuten sudderen. Voeg wat mespunten zout en

gesneden, of Italiaanse pruimtomaten uit blik

zwarte peper toe en roer goed.

(met het sap), grof gesneden

4 Bij gebruik van verse doperwten Dop ze, doe ze in de pan, roer



zout

goed en laat het gerecht zacht sudderend stoven totdat de inktvissen

zwarte peper uit de molen

zacht zijn als u er met een vork in prikt. Afhankelijk van hun omvang

1 kg verse doperwten (ongedopt gewicht) of

kan dat nog tot 20 minuten duren. Proef een ring om te controleren

300 g diepvrieserwten, ontdooid

of hij door en door gaar is.

Bij gebruik van diepvrieserwten Laat de inktvissen goed gaar



worden, voeg de ontdooide erwten toe, roer goed en laat het gerecht

nog 3-4 minuten pruttelen.

5 Proef af op zout. Schep het gerecht in een diepe, verwarmde schaal



en dien het snel op.

U kunt de bereiding aan het einde van stap 3 onderbreken en na een paar uur of zelfs een

hele dag hervatten. Breng het gerecht aan de kook voordat u de doperwten toevoegt. U

kunt het hele gerecht zelfs een dag of twee van tevoren klaarmaken en voor het opdienen

op een heel laag vuur opwarmen, maar het is het lekkerst als u het op de dag van de

bereiding opdient.

 alternatieven met pijlinktvis en tomaten



Laat de doperwten weg. Hak de pijlinktvissen met een keukenma-

chine grof en geef deze saus bij pastasoorten als spaghettini of riga-

toni of als basis voor een risotto die u klaarmaakt zoals de risotto met

venusschelpen van pagina 208.
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Pijlinktvis met aardappelen uit Genua

Een Genuese kok zou majoraan gebruiken, en als u van een licht aroma houdt, is dat

een goed idee. Oregano geeft het gerecht een veel nadrukkelijker accent, maar ook dat

kan erg lekker zijn.

1 Als u de inktvissen zelf schoonmaakt, volg dan de aanwijzingen op



Voor 6 personen

pagina 260-261. Snijd de lichaamszakken in ringen van 1 cm breed en

splits de groepjes tentakels in tweeën. Was alle stukken inktvis (door

1½ kg kleine of middelgrote hele



wie ook schoongemaakt) met koud water en dep ze met een theedoek

pijlinktvissen of 1¼ kg schoongemaakte, in



of keukenpapier goed droog.

ringen gesneden

2 Doe de olie, de knoflook en de peterselie in een braadpan, zet het



5 eetlepels extra vergine olijfolie

vuur hoog en bak de knoflook heel lichtbruin. Doe er alle inktvis bij.

4 theelepels knoflook, fijngehakt

Keer ze met een vork met lange steel, maar pas op: de inktvis kan ‘plof-

1½ eetlepel peterselie, fijngehakt



fen’ en druppels hete olie verspreiden. Kom dus niet met uw gezicht

6 eetlepels droge witte wijn

in de buurt van de pan.

300 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

3 Voeg de wijn toe zodra de inktvissen matwit zijn geworden en laat



het sap), kleingesneden

de vloeistof een minuut of twee koken. Doe er de tomaten met hun

1 theelepel verse majoraan of oregano,

½ theelepel gedroogde



sap en de majoraan bij en roer goed. Leg het deksel op de pan en laat

gedroogd, of



het gerecht op laag vuur sudderen.

600 g aardappelen

4 Schil intussen de aardappelen en snijd ze in onregelmatige stukken



zout

van zo’n 4 cm dik. Laat de inktvissen in ongeveer 45 minuten gaar

zwarte peper uit de molen

worden en voeg wat zout, de aardappelen en peper naar smaak toe.

Roer alles goed door en leg het deksel weer op de pan. Kook de aardap-

pelen (nog steeds op een laag vuur) in 20-30 minuten gaar. Proef af op

zout en dien het gerecht snel op.

U kunt het hele gerecht van tevoren klaarmaken en een dag of twee bewaren. Warm het

voor het opdienen voorzichtig op. Maar eet het als het even kan op de dag zelf, want in

de koelkast gaat de smaak achteruit.

Gevulde pijlinktvissen

met tomaten en witte wijn

1 Als u pijlinktvissen wilt vullen, kunt u ze het beste zelf schoonmaken,



Voor 6 personen

dan weet u zeker dat ze goed zijn schoongemaakt en daarbij niet stukge-

sneden of -getrokken zijn, waardoor ze tijdens het klaarmaken kunnen

6 hele pijlinktvissen met een lichaamszak van

barsten. Trek de tentakels eraf zoals op pagina 260 beschreven en maak

10-12 cm (de tentakels niet meegerekend)

de pijlinktvissen schoon volgens de aanwijzingen op die bladzijde. Als u

ze schoongemaakt hebt gekocht, controleer dan de lichaamszakken, was

Voor de vulling

de binnenkant goed en verwijder nog resterend vel. Was ze met koud

1 ei

water en dep ze met een theedoek of keukenpapier goed droog.

ongeveer 1 eetlepel extra vergine olijfolie
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2 Hak de tentakels met een mes of keukenmachine klein en houd ze



2 eetlepels peterselie, fijngehakt

in een kom apart.

1 theelepel knoflook, fijngehakt

2½ eetlepel Parmezaanse kaas, vers geraspt



3 Maak dan de vulling. Klop het ei met een vork los en doe het bij de



tentakels. Voeg ook de andere ingrediënten voor de vulling toe en

4 eetlepels paneermeel

meng alles goed met een vork. Doe er zoveel olie bij dat de vulling een

zout

beetje gaat glanzen. Voeg wat meer olie toe als dat nog niet het geval is.

zwarte peper uit de molen

4 Verdeel de vulling in zes gelijke delen en schep ze in de lichaamszak-



stopnaald en stevig katoenen garen of sterke,

ken. Vul ze echter maar voor tweederde, want ze krimpen tijdens het

ronde tandenstokers

stoven en kunnen barsten als ze te vol zijn. Naai de opening met naald

en draad dicht en zorg ervoor dat u, zodra u daarmee klaar bent, de

De saus

naald onmiddellijk uit de keuken verwijdert, anders kan hij in de saus

extra vergine olijfolie

verdwijnen. U kunt de lichaamszakken het beste dichtnaaien, maar

4 hele tenen knoflook, gepeld

als u dat liever niet doet, kunt u ze ook met sterke, ronde, scherpe

1 theelepel knoflook, fijngehakt

tandenstokers sluiten.

125 g Italiaanse pruimtomaten (met het sap),

5 Neem een braadpan waarin alle lichaamszakken naast elkaar pas-



kleingesneden

sen. Giet er een laag van ruim ½ cm olie in, zet het vuur middelhoog



4 eetlepels droge witte wijn

en bak de tenen knoflook al roerend lichtbruin. Haal ze uit de pan en

leg er de gevulde lichaamszakken in. Bak ze aan alle kanten bruin en

voeg de tomaten met hun sap, de fijngehakte knoflook en de wijn toe.

Doe het deksel op de pan, zet het vuur laag en laat de inhoud 45-50

minuten zachtjes sudderen, of totdat de inktvissen gaar zijn als u er

met een vork in prikt.

6 Schep de gare inktvissen met een schuimspaan op een snijplank.



Laat ze een paar minuten rusten. Snijd de uiteinden van de dichtge-

naaide lichaamszakken eraf, zodat u het garen kwijt bent. Verwijder

eventuele tandenstokers. Snijd de zakken in plakken van ruim 1 cm

dik en leg ze op een verwarmde schaal. Breng de saus aan de kook, giet

hem over de plakken gevulde inktvis en dien het gerecht direct op.

U kunt dit gerecht zo nodig 3-4 dagen van tevoren klaarmaken. Warm het als volgt op:

warm de oven voor op 150 °C. Leg de plakken inktvis en de saus in een ovenvaste dien-

schaal, voeg 2-3 eetlepels water toe en zet het gerecht midden in de oven. Keer en bedruip

de plakken tijdens het opwarmen, maar wees voorzichtig, ze mogen niet uit elkaar val-

len. Dien het gerecht op zodra het door en door warm is.
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Pijlinktvissen met een

paddenstoelenvulling

1 Spoel de geweekte paddenstoelen diverse malen in schoon water en



Voor 4 personen

hak ze heel fijn. Doe ze in een pannetje met het gefilterde weekwater,

zet het vuur middelhoog en kook ze tot al het water verdampt is.

30 g gedroogd eekhoorntjesbrood, geweekt

2 Maak de pijlinktvissen schoon zoals in het vorige recept is beschre-



zoals op pagina 25 beschreven

ven. Hak de tentakels heel fijn.

het gefilterde weekwater van de

3 Doe de tentakels in een kom, samen met de paddenstoelen, peper,



paddenstoelen (zie pagina 26)

zout, de knoflook, de peterselie, het paneermeel en 1 eetlepel olijfolie.

4 hele pijlinktvissen met lichaamszakken van

Meng de ingrediënten goed met een vork.

10-12 cm (de tentakels niet meegerekend)

4 Houd 1 eetlepel vulling apart, verdeel de rest in 4 gelijke delen en



zwarte peper uit de molen

schep ze in de lichaamszakken. Vul ze en sluit ze met naald en draad

zout

of tandenstokers, zoals in stap 4 van het vorige gerecht beschreven.

4 theelepels knoflook, fijngehakt

Als u vulling overhoudt, doe die dan bij de achtergehouden eetlepel.

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

5 Neem een braadpan waarin de lichaamszakken naast elkaar in pas-



6 eetlepels paneermeel

sen. U mag een beetje ‘proppen’, want ze krimpen tijdens het stoven.

4 eetlepels extra vergine olijfolie (1 voor de

Doe de rest van de olie in de pan en zet het vuur hoog. Laat de olie

vulling, 3 voor het bakken)

gloeiend heet worden en leg er de pijlinktvissen in. Bak ze aan alle

stopnaald en katoenen garen of sterke, ronde

kanten bruin en voeg zout, peper, de witte wijn en de achtergehouden

tandenstokers.

vulling toe. Keer de zakken een paar maal snel, zet het vuur heel laag,

1 dl droge witte wijn

zodat het gerecht nauwelijks pruttelt, en leg het deksel op de pan.

6 Laat de inktvissen in minstens 45 minuten (afhankelijk van hun



omvang en dikte) garen. Keer ze af en toe. Ze moeten zacht aanvoelen

als u er met een vork in prikt.

7 Leg ze op een snijplank, laat ze een paar minuten rusten, snijd ze in



plakken en leg ze op een schaal zoals in stap 7 van het vorige recept.

8 Doe 1-2 eetlepels water in de pan, laat het borrelend verdampen



terwijl u de aanbaksels los schraapt. Schep de inhoud van de pan en

het eventuele vocht op de snijplank over de inktvissen en dien het

gerecht direct op.
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Gebraden kip met citroen

Als dit een stilleven was, zou het ‘Kip met twee citroenen’ kunnen heten.

Meer komt er niet aan te pas, zelfs geen vet. U hoeft niet te bedruipen

en niets te vullen. De twee enige condimenten zijn peper en zout. U legt

de kip in de oven en keert hem eenmaal om. De vogel, de twee citroenen

en de oven doen de rest. In de loop van de jaren heb ik steeds opnieuw

mensen gesproken die zeiden: ‘Ik heb uw kip met twee citroenen klaar-

gemaakt. Dat is een verbijsterend simpel recept voor de sappigste en

allerlekkerste kip die ik ooit gegeten heb.’ En zo is het precies.

1 Warm de oven voor op 180 °C.



Voor 4 personen

2 Was de kip vanbinnen en vanbuiten goed met koud water. Verwijder



alle losse stukken vet. Leg het dier 10 minuten op een iets schuin-

1 kip van ongeveer 1½ kg



staand bord, zodat al het water eruit kan lopen. Dep de kip met een

zout

theedoek of keukenpapier goed droog.

zwarte peper uit de molen

3 Bestrooi het dier royaal met zout en peper en wrijf het er vanbinnen



2 tamelijk kleine citroenen

en vanbuiten goed mee in.

4 Was de citroenen met koud water en droog ze met een doek af.



Maak ze zachter door ze over het aanrecht heen en weer te rollen en

er daarbij met uw handpalm stevig op te drukken. Prik de citroenen

minstens 20 keer in met een stevige, ronde tandenstoker, stopnaald,

scherpe vork of iets dergelijks.

5 Leg de twee citroenen in de buikholte van de kip en sluit de opening



met tandenstokers of met een naald en garen, maar doe dat met de

Franse slag, want als u de buikholte luchtdicht afsluit, kan de kip

openbarsten. Bind de twee poten met garen aan de uiteinden aan

elkaar vast, maar laat ze in hun natuurlijke stand liggen en trek ze

niet strak. Als de huid onbeschadigd blijft, zwelt de kip tijdens de

bereiding en het garen dient alleen om te zorgen dat de poten zich

niet spreiden en het vel stuktrekken.

6 Leg de kip met de borst naar beneden in een braadslee. Doe er geen



vet bij. Deze kip bedruipt zichzelf en u hoeft dus niet bang te zijn dat

het vlees aanbakt. Leg het dier in de bovenste helft van de voorverhitte

oven. Keer het na 30 minuten om, maar beschadig het vel niet. Als het

onbeschadigd blijft, zwelt de kip als een ballon en biedt hij aan tafel

een opmerkelijke aanblik. Maar maak u daarover ook niet te veel zor-

gen, want het zwellen maakt geen verschil voor de smaak.

7 Braad de kip nog 30-35 minuten, verhoog de temperatuur tot 200 °C



en braad de kip nog 20 minuten. Reken een totale braadtijd van onge-

veer 25 minuten per 500 gram. U hoeft de kip niet meer te keren.

8 Zet de al dan niet gezwollen kip in zijn geheel op tafel en verwijder



de citroenen pas bij het aansnijden. Het vocht dat uit de kip druipt is
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werkelijk heerlijk; schep het over de stukken kip. De citroenen zijn

verschrompeld, maar bevatten nog wat sap; knijp er dus niet in, want

dan kan het eruit spuiten.

Als u de kip warm wilt opdienen, zorg dan dat iedereen aan tafel zit als het beest gaar is.

Restjes zijn ook koud heel lekker. Houd ze met een deel van het braadvocht sappig en eet

ze niet rechtstreeks uit de koelkast, maar op kamertemperatuur.

Gebraden kip met knoflook

en rozemarijn

1 Warm de oven voor op 190 °C.



Voor 4 personen

2 Was de kip vanbinnen en vanbuiten met koud water en dep hem



1 kip van 1½ kg



met een theedoek of keukenpapier goed droog.

3 Stop 1 takje verse rozemarijn of de helft van de gedroogde in de



2 takjes verse rozemarijn of

buikholte, samen met alle knoflook, peper en zout.

2 opgehoopte theelepels gedroogde

4 Wrijf het vel van de kip in met 1 eetlepel olie en bestrooi het beest



3 tenen knoflook, gepeld

met zout en peper. Haal de blaadjes van het tweede takje rozemarijn

zwarte peper uit de molen

en strooi ze over de kip, of doe dat met de rest van de gedroogde roze-

zout

marijn. Leg de kip met de rest van de olie in een braadslee en zet hem

2 eetlepels plantaardige olie

op de middelste richel van de voorverwarmde oven. Keer de vogel elke

15 minuten en bedruip hem met het vet en het braadvocht. Braad tot

het dikste deel van de poot gaar is als u er met een vork in prikt en het

vlees gemakkelijk loslaat van het bot (minstens 1 uur).

5 Leg de kip op een verwarmde schaal. Houd de braadslee schuin en



schep het meeste vet eruit. Zet de braadslee op het fornuis, zet het vuur

hoog, voeg 2 eetlepels water toe, laat het verdampen terwijl u alle aan-

baksels los schraapt. Giet deze saus over de kip en dien hem direct op.

Op het vuur gebraden kip met

rozemarijn, knoflook en witte wijn

1 Doe de boter en de olie in een braadpan en zet het vuur middelhoog.



Voor 4 personen

Wacht tot de boter bijna niet meer schuimt en leg er de stukken kip

met het vel naar beneden in.

1 eetlepel boter

2 Bak de kip aan alle kanten mooi bruin en voeg de knoflook en de



2 eetlepels plantaardige olie

rozemarijn toe. Laat de knoflook goudbruin worden en doe er zout,

1 kip van 1½ kg, in vier stukken



peper en de wijn bij. Laat de wijn 30 seconden flink borrelen, zet het

2-3 tenen knoflook, gepeld

vuur laag en leg het deksel schuin op de pan. Braad de kip totdat

1 takje verse rozemarijn, in tweeën gebroken,

het dikste deel van de poot gaar is als u er met een vork in prikt en

of 1 theelepel gedroogde

het vlees gemakkelijk loslaat van het bot (reken 25 minuten per

zout
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500 gram). Controleer zo nu en dan of er nog voldoende braadvocht in



zwarte peper uit de molen

de pan zit en vul dat eventueel aan met 1-2 eetlepels water.

1 dl droge witte wijn

3 Leg de gare kip met een schuimspaan op een verwarmde schaal. Haal



de knoflook uit de pan. Houd de pan schuin en verwijder het meeste

vet. Zet het vuur hoog, laat het water verdampen en schraap intussen

de aanbaksels met een houten lepel los. Giet deze saus over de kip en

dien hem direct op.

Gestoofde kip alla cacciatora

Alla cacciatora betekent ‘op de manier van de jagersvrouw’, en aange-



zien bijna elk Italiaans gezin wel een jager telt, heeft elke Italiaanse

huisvrouw wel een recept dat aanspraak op die titel maakt. De samen-

stelling van dit soort gerechten kan dan ook heel erg verschillen, maar

in het algemeen gaat het om een stoofgerecht van kip of konijn met

tomaten, ui en andere groenten.

1 Was de kip met koud water en dep hem met een theedoek of keu-



Voor 4-6 personen

kenpapier droog.

1 kip van ongeveer 1½ kg, in 6-8 stukken



2 Neem een braadpan waarin u alle stukken kip ruim naast elkaar



kunt leggen. Doe de olie erin en zet hem op middelhoog vuur. Verhit

2 eetlepels plantaardige olie

de olie, haal de stukken kip aan alle kanten door de bloem, schud de

bloem, uitgestrooid op een bord

overtollige bloem eraf en leg de stukken met het vel naar beneden in

zwarte peper uit de molen

de pan. Bak die kant mooi bruin, keer ze en bak ook de andere kant.

zout

Leg ze op een verwarmde schaal en bestrooi ze met peper en zout.

50 g ui, in flinterdunne plakjes

3 Zet het vuur weer middelhoog en bak de ui goudbruin. Voeg de wijn



1 dl droge witte wijn

toe, laat 30 seconden koken en schraap intussen met een houten lepel

1 gele of rode paprika, zonder zaad en

de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Leg de stukken kip

zaadlijsten en in dunne reepjes

weer in de pan, maar wacht nog even met de filets, die sneller gaar zijn

1 wortel, geschild en in dunne plakjes

dan de rest. Voeg de paprika, de wortel, de bleekselderij, de knoflook

½ stengel bleekselderij, in dunne schuine



en de tomaten met hun sap toe. Zet het vuur laag, laat het gerecht

plakjes

zachtjes sudderen en leg een goed sluitend deksel op de pan. Doe er

1 teen knoflook, gepeld en heel fijn gehakt

na 40 minuten de filets bij en stoof ze minstens 10 minuten mee. Het

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

dikste deel van de poot moet gaar zijn als u erin prikt, en het vlees

het sap), in grove stukken

moet gemakkelijk loslaten van het bot. Keer en bedruip de stukken

kip tijdens het stoven af en toe.

4 Leg de gare stukken kip met een schuimspaan op een verwarmde



schaal. Als het stoofvocht te dun en waterig is, neem dan het deksel

van de pan, zet het vuur hoog en kook het vocht tot de gewenste dikte

in. Giet de saus over de kip en dien hem direct op.
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U kunt het hele gerecht een dag van tevoren klaarmaken. Laat de stukken kip in de pan

helemaal afkoelen voordat u ze in de koelkast zet. Zet voor het opdienen de pan op laag

vuur, leg het deksel erop, keer de stukken kip regelmatig en laat ze door en door warm

worden.

Kip alla cacciatora (nieuwe versie)

Deze benadering van de cacciatora-stijl is nog simpeler dan de vooraf-

gaande. Neem minder wijn, geen bloem en als groenten alleen toma-

ten en ui, die in deze versie echter in grotere hoeveelheden gebruikt

worden en de kip zoeter en fruitiger maken. Het eindresultaat lijkt

een beetje op een heel verse pastasaus. Voorts vervang ik de plantaar-

dige olie door olijfolie.

1 Was de kip met koud water en dep hem met een theedoek of keu-



Voor 4-6 personen

kenpapier goed droog.

1 kip van ongeveer 1½ kg, in 6-8 stukken



2 Neem een braadpan waarin u alle stukken kip ruim naast elkaar



kunt leggen. Doe er de olie en de ui in en zet het vuur middelhoog.

2 eetlepels extra vergine olijfolie

Bak de ui glazig en keer de plakjes af en toe.

125 g ui, in heel dunne plakjes

3 Voeg de knoflook toe en leg de stukken kip met het vel naar beneden



2 tenen knoflook, gepeld en in heel dunne

in de pan. Bak de velkant bruin, keer de stukken en bak ook de andere

plakjes

kant.

zout

4 Voeg zout en royaal peper toe en keer de stukken kip twee- of drie-



zwarte peper uit de molen

¾ dl droge witte wijn



maal. Giet er de wijn bij en kook deze tot ongeveer de helft in.

5 Voeg de kleingesneden tomaten toe, zet het vuur laag, leg het dek-



700 g verse, heel rijpe vleestomaten, rauw

sel schuin op de pan en laat het gerecht heel zachtjes sudderen. Keer

geschild met een dunschiller en kleingesneden,

en bedruip de stukken kip af en toe. Voeg, als er te weinig braadvocht

of Italiaanse pruimtomaten uit blik (met het

overblijft, 2 eetlepels water toe. Laat de kip in ongeveer 40 minuten gaar

sap), kleingesneden

worden; het dikste deel van de poot moet heel zacht zijn als u er met

een vork in prikt, en het vlees moet gemakkelijk loslaten van het bot.

Mijn opmerkingen in het vorige recept gelden ook hier.

Gestoofde kip met eekhoorntjesbrood,

witte wijn en tomaten

1 Was de stukken kip met koud water en dep ze met een theedoek of



Voor 4 personen

keukenpapier goed droog.

1 kip van 1½ kg, in 4 stukken



2 Doe de olie in een braadpan, zet het vuur middelhoog, verhit de olie



en leg er de stukken kip met het vel naar beneden in. Bak ze aan die

2 eetlepels plantaardige olie

kant mooi bruin, keer ze en bak ook de andere kant. Bestrooi ze met

zout
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peper en zout, keer ze opnieuw en giet er de wijn bij. Laat 30 seconden

zwarte peper uit de molen

flink pruttelen en schraap intussen met een houten lepel de aanbak-

1 dl droge witte wijn

sels van de bodem en zijkant van de pan.

30 g gedroogd eekhoorntjesbrood,

3 Doe er de geweekte en fijngehakte paddenstoelen, het gefilterde week-



geweekt zoals op pagina 25 beschreven en

water en de kleingesneden tomaten met hun sap bij. Roer alles door, zet

kleingesneden

het vuur laag en leg het deksel schuin op de pan. Laat het gerecht heel

het gefilterde weekwater van de

zachtjes sudderen totdat het dikste deel van de poot gaar is als u er met

paddenstoelen (zie pagina 26)

een vork in prikt, en het vlees gemakkelijk loslaat van het bot (ongeveer

50 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met het

50 minuten). Draai de stukken kip intussen een paar maal om.

sap), in grote stukken

4 Leg de gare stukken kip op een verwarmde schaal. Houd de pan



1 eetlepel boter

schuin en verwijder bijna al het vet. Als het stoofvocht in de pan te

dun is, kookt u het op hoog vuur in. Roer er 1 eetlepel boter door, giet

de saus over de kip en serveer direct.

Gestoofde kip met rodekool

Bij dit gerecht worden stukken kip in rodekool gesmoord. Daardoor

blijven ze mals en krijgen ze een zoet accent. Als de kip gaar is, is de

rodekool een dikke saus geworden.

1 Doe de ui met 4 eetlepels olie en de knoflook in een braadpan, zet het



Voor 4 personen

vuur middelhoog en bak de knoflook mooi goudbruin. Voeg de kool

toe. Roer goed, bestrooi alles met zout, roer opnieuw, zet het vuur

125 g ui, in heel dunne plakjes

laag en leg een deksel op de pan. Laat de kool minstens 40 minuten

5 eetlepels extra vergine olijfolie

sudderen en roer af en toe. De kool moet gaar en flink geslonken zijn.

2 tenen knoflook, gepeld en allebei in vieren

500 g rodekool, gesnipperd

Tot dit punt kunt u het gerecht wel 2-3 dagen van tevoren klaarmaken. Warm het in een

zout

1 kip van ongeveer 1½ kg, in



afgedekte pan door en door op voordat u doorgaat met de volgende stap.

8 stukken

2 Was de stukken kip met koud water en dep ze met een theedoek of



8 eetlepels droge rode wijn

keukenpapier goed droog.

zwarte peper uit de molen

3 Doe de rest van de olijfolie in een andere pan, zet het vuur middel-



hoog, laat de olie heet worden en leg er de stukken kip naast elkaar in.

Bak ze aan beide kanten bruin en leg ze in de andere pan maar houd de

borststukken nog even apart. Keer ze in de kool, voeg de wijn en roy-

aal peper toe, leg het deksel schuin op de pan en laat het gerecht heel

zachtjes sudderen. Keer de stukken kip af en toe en bestrooi ze een keer

met zout. Voeg na 40 minuten de borst toe en stoof hem 10 minuten

mee. De kip moet helemaal gaar zijn en het vlees moet gemakkelijk

loslaten van het bot. U zult de kool niet meer als zodanig herkennen:

die is in een donkere saus voor de kip veranderd. Schep de inhoud van

de pan op een verwarmde schaal en serveer het gerecht direct.
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Gestoofde kip met rozemarijn

en citroensap

1 Was de stukken kip met koud water en dep ze met een theedoek of



Voor 4 personen

keukenpapier goed droog.

1 kip van ongeveer 1½ kg, in



2 Neem een braadpan waarin alle stukken kip ruim naast elkaar pas-



sen. Doe er de olie en de boter in, zet het vuur middelhoog, wacht tot

8 stukken

de boter bijna ophoudt met schuimen en leg er de stukken kip met het

2 eetlepels plantaardige olie

vel naar beneden in. Bak ze aan beide kanten bruin en voeg de rozema-

1 eetlepel boter

rijn, de knoflook, zout en peper toe. Bak ze 2-3 minuten mee, keer de

1 takje verse rozemarijn of

stukken kip af en toe, haal de borststukken eruit en houd die apart.

2 theelepels gedroogde

3 Giet de wijn erbij, laat die 20 seconden koken, zet het vuur heel laag



3 tenen knoflook, gepeld

en leg het deksel schuin op de pan. Leg na 40 minuten de borststukken

zout

erbij. Stoof ze minstens 10 minuten mee. Het dikste deel van de poot

zwarte peper uit de molen

is gaar als u er met een vork in prikt, en het vlees gemakkelijk van

6 eetlepels droge witte wijn

het bot loslaat. Controleer tijdens het stoven af en toe de hoeveelheid

2 eetlepels vers citroensap

vocht in de pan en vul het zo nodig met 2-3 eetlepels water aan.

6 dunne reepjes citroenschil zonder enig wit

4 Leg de gare stukken kip met een schuimspaan op een verwarmde



schaal. Houd de pan schuin en schep er bijna al het vet uit. Doe er het

citroensap en de -schil bij, zet de pan op middelhoog vuur en schraap

met een houten lepel alle aanbaksels van de bodem en zijkant van de

pan. Giet de saus over de kip en dien het gerecht direct op.

Gestoofde kip met ei

en citroen uit de Marche

Net als bij de lamskoteletten van pagina 329 mengt u een mengsel

van rauwe eierdooiers en citroensap met de warme stukken kip, die

daardoor een mat laagje krijgen.

1 Was de stukken kip met koud water en dep ze met een theedoek of



Voor 4 personen

keukenpapier goed droog.

1 kip van ongeveer 1½ kg, in 8 stukken



2 Neem een braadpan waarin alle stukken kip ruim naast elkaar pas-



sen. Doe er de boter en de ui in, zet het vuur middelhoog en bak de ui

4 eetlepels boter

goudgeel. Zet het vuur wat hoger en leg de stukken kip met het vel

3 eetlepels ui, heel fijn gehakt

naar beneden in de pan. Bak ze aan beide kanten mooi bruin.

zout

3 Voeg zout en peper toe, keer de stukken kip en haal de borststukken



zwarte peper uit de molen

uit de pan. Giet er de bouillon bij, zet het vuur heel laag en leg het

2½ dl zelfgemaakte vleesbouillon (zie pagina



deksel schuin op de pan. Leg na 40 minuten de borststukken weer

24) of water waarin

in de pan en stoof ze minstens 10 minuten mee. Het dikste deel van

1 bouillonblokje is opgelost

de poot is gaar als u er met een vork in kunt prikken, het vlees moet

2 eidooiers

gemakkelijk loslaten van het bot. Keer de stukken kip tijdens het

4 eetlepels vers citroensap
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stoven af en toe en vul het stoofvocht zo nodig met 2-3 eetlepels water

aan. Als de kip gaar is, mag er echter geen vocht meer over zijn. Is dat

toch het geval, haal dan het deksel van de pan, zet het vuur hoog en

laat het vocht verkoken; keer de stukken kip daarbij vaak. Zet de pan

van het vuur, maar laat de kip erin.

4 Doe de eidooiers in een kommetje, klop ze met een vork of garde los



en voeg intussen beetje bij beetje het citroensap toe. Giet het mengsel

over de stukken kip en meng alles goed. Leg de inhoud van de pan op

een verwarmde schaal en dien het gerecht direct op.

Geroosterde kip alla Diavola uit Rome

De Romeinen noemen dit ‘duivelskip’ vanwege de helse hoeveelheid

zwarte peper. Het wordt inderdaad een peperig gerecht, maar het

opvallendste eraan is toch wel de aromatische combinatie van geuren:

de aroma’s van het roosteren, de zwarte peper en de citroen.

Voor dit gerecht moet de kip zijn opengeklapt en platgeslagen. Dat

kan de poelier gemakkelijk voor u doen, maar u kunt het ook zelf. Volg

gewoon de aanwijzingen in het recept. Wrijf de kip voor het roosteren

met peper in en laat hem minstens 2 uur in olijfolie en citroensap

marineren. Het is een ideaal gerecht voor in de buitenlucht, want u

kunt de kip in de keuken voorbereiden, met de marinade in een lucht-

dicht afsluitbare plastic zak doen en meenemen. Tegen de tijd dat het

vuur zover is, is ook de kip klaar om geroosterd te worden.

1 De kip moet geplet zijn tot een vorm die meer op een vlinder dan



Voor 4-6 personen

op een vogel lijkt. Als u dat zelf doet, leg hem dan met de borst naar

beneden op een snijplank. Splijt hem met een hakmes langs de hele

1 kip van 1½ kg



ruggengraat open. Kraak het borstbeen van achteren en druk de kip

1 eetlepel zwarte peperkorrels

met uw handen zo plat mogelijk. Draai hem om, zodat de borst naar

2 eetlepels extra vergine olijfolie

boven wijst. Maak insneden op de plaatsen waar de vleugels en poten

6 eetlepels vers citroensap

aan het lichaam vastzitten. Snijd ze echter niet los, maar druk alles

desgewenst: hout- of houtskoolgrill

nog platter. Draai de kip weer op de borst en plet alles zo goed moge-

zout

lijk met een vleeshamer of met de vlakke kant van een hakmes.

2 Doe de peperkorrels in een theedoek en kraak ze met een hamer of



deegroller. Of vergruis ze in een molen waarin u de korrels heel grof

kunt malen. Leg de kip in een diepe schaal en wrijf hem zo goed moge-

lijk met de peper in. Giet er de olie en het citroensap over en marineer

hem 2-3 uur; keer en bedruip hem af en toe.

3 Als u de kip binnenshuis grilt, verhit de grill dan minstens 15



minuten voor. Houtskool moet de tijd krijgen om een laag witte as

te ontwikkelen, en hout om flink veel gloeiende kooltjes te vormen.
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4 Bestrooi de kip met zout en leg hem met het vel naar de hittebron op



de grillpan (als u binnen grilt) of op het rooster (buitenshuis). Rooster

hem totdat het vel bruin is, bedruip hem met een beetje marinade en

keer hem om. Herhaal dat nog een paar maal en laat de vogel goed

gaar worden. Het dikke deel van de poot moet heel zacht zijn als u er

met een vork in prikt. De bereidingstijd varieert sterk, afhankelijk van

de hitte van het vuur en de dikte van de kip. Is de marinade op voordat

de kip gaar is, bedruip hem dan met alleen olijfolie. Bestrooi de gare

kip met grof gemalen peper en dien het gerecht direct op.

Het fileren van kippenborst

Kippenborst heeft een kwetsbare structuur en een fijne, milde smaak

die op die van kalfsscaloppines lijkt. Kalfsscaloppines worden geplet

om ze zo snel mogelijk gaar te krijgen, maar uitgebeende kippenborst

is daarvoor te kwetsbaar. U kunt er echter iets scaloppineachtigs van

maken door ze in dunne filets te snijden. Met de volgende methode

wordt kippenborst een goedkoop, maar niet minder verfijnd alterna-

tief voor kalfsvlees, dat even veelzijdig is als scaloppine.

1 Verwijder zo nodig het vel en de vliezen van de kippenborst. Die zit-



ten aan het borstbeen en de ribbenkast vast. Snijd ze los en gooi ze weg.

2 Laat uw vinger langs de bovenkant van de borst glijden (waar de



vleugel vast heeft gezeten) en zoek de opening waar uw vingertop

moeiteloos naar binnen glijdt. Dat is de ruimte tussen twee spieren,

een grote en een kleine. Ze liggen boven elkaar en vormen samen

een halve borst. Maak ze stuk voor stuk los, en begin met de grootste

spier. Snijd hem los van de borst aan de kant van de ribbenkast en

vervolgens van het borstbeen. Doe hetzelfde met de kleinere spier en

herhaal het proces bij de andere halve borst. U hebt nu per halve borst

twee afzonderlijke stukken: het ene is platter, groter en rechthoekig,

het andere kleiner, ronder en taps toelopend.

3 Aan het uiteinde van het kleinere stuk steekt een stukje pees uit. Die



pees moet u lostrekken. Pak de punt van de pees vast, maar doe dat

met een stuk papier of de punt van een theedoek, want de pees is glad.

Druk met uw andere hand het lemmet van een mes tegen de spier bij

de pees, maar houd het mes in een zodanige hoek dat het niet snijdt.

Druk stevig met het mes en trek tegelijkertijd aan de pees, die gemak-

kelijk loslaat. Verwijder de pees van de andere kleine spier op dezelfde

manier. Verder hoeft u niets meer aan deze stukken te doen.

4 Leg de grotere spier op een snijplank, en wel met de kant die vroeger



tegen de botten zat, naar beneden. Druk het vlees met uw handpalm
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plat. Pak met uw andere hand een scherp mes en snijd de spier hori-

zontaal doormidden. Beweeg het mes evenwijdig aan de snijplank,

zodat twee plakken met de helft van de oorspronkelijke dikte ont-

staan. Herhaal dat bij de andere grote spier. U hebt nu van één hele

borst zes malse filets gekregen waarvan u iets lekkers kunt maken.

U kunt deze filets een paar uur of zelfs een dag of twee van tevoren snijden. Wikkel ze in



plasticfolie en leg ze in de koelkast.

Kiprolletjes met een vulling

van varkensvlees en rozemarijn

1 Kneus de tenen knoflook met het heft van een zwaar mes en ver-



Voor 4-6 personen

wijder het velletje. Doe ze met de olie in een koekenpan, zet het vuur

middelhoog en laat ze wat kleur krijgen. Voeg het gehakt, zout, peper

2 tenen knoflook

en de rozemarijn toe. Bak alles 10 minuten. Roer daarbij met een vork

2 eetlepels plantaardige olie

het gehakt rul. Gooi de knoflook weg en schep het gehakt met een

200 g varkensgehakt

schuimspaan op een bord.

zout

2 Leg de plakjes kip op een snijplank en bestrooi ze met peper en zout.



zwarte peper uit de molen

Bestrijk ze met gehakt en rol elk plakje strak op. Zet elk rolletje in de

4 theelepels verse rozemarijnblaadjes of

lengte met een tandenstoker vast.

2 theelepels gedroogde

3 Schep het meeste vet uit de pan waarin u het gehakt gebakken



2 hele kippenborsten, gesneden zoals op

hebt. (Als u de rolletjes enige tijd van tevoren maakt, ontvet u op dat

pagina 275-276

moment de pan en bewaart u de rest van het bakvocht totdat u de

stevige ronde tandenstokers

bereiding hervat.) Doe er de boter bij, zet het vuur middelhoog, wacht

2 eetlepels boter

tot de boter bijna niet meer schuimt en leg de rolletjes erin. Bak ze in

1 dl droge witte wijn

ongeveer 1 minuut aan alle kanten bruin; keer ze. Schep ze met een

schuimspaan op een verwarmde schaal en verwijder de tandenstokers.

4 Giet de wijn in de koekenpan, laat hem een halve minuut inkoken



en schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en de

zijkant. Giet deze saus over de rolletjes en dien ze direct op.

Tot en met stap 2 kunt u de rolletjes enkele uren van tevoren klaarmaken.
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Gebakken kipfilet met citroen

en peterselie uit Siena

1 Doe de olie en 3 eetlepels boter in een koekenpan en zet het vuur



Voor 4-6 personen

middelhoog. Wacht tot de boter bijna niet meer schuimt en leg er

zoveel lapjes kip in als er ruim in passen. Bak ze kort aan beide kanten

1 eetlepel plantaardige olie

(minder dan 1 minuut in totaal). Schep ze met een schuimspaan op

4 eetlepels boter

een verwarmde schaal en bestrooi ze met peper en zout. Bak de rest

3 hele kippenborsten, gesneden zoals op

van de lapjes op dezelfde manier.

pagina 275-276

2 Doe het citroensap in de pan en laat het op middelhoog vuur 20



zwarte peper uit de molen

seconden koken. Schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels

zout

van de bodem en zijkant van de pan. Doe er de peterselie en de rest van

sap van 1 citroen

de boter bij, roer 3-5 seconden, zet het vuur laag en doe de lapjes kip,

3 eetlepels peterselie, fijngehakt

met al het uitgelekte vocht op de schaal, weer in de koekenpan. Keer

garnering: 1 citroen, in dunne plakjes

ze een paar maal in het vocht en schep ze samen met het bakvocht op

een verwarmde schaal. Garneer ze met dunne plakjes citroen en dien

ze direct op.

Het uitbenen van een kip

Een hele uitgebeende kip is een prachtig omhulsel voor een vulling.

Het opdienen ervan is een genoegen – de kip heeft een minder hoe-

kige, weelderiger vorm, maar is nog steeds intact – en u snijdt hem

probleemloos in volmaakte, stevige plakken zonder bot.

Een kip uitbenen is geen heksentoer, zoals u zult merken. Met een

beetje geduld, een scherp mesje en natuurlijk een kip, krijgt u het zo

voor elkaar. Als u het karkas eenmaal van het vlees hebt gescheiden,

komt het bijna in zijn geheel – ruggengraat, ribben en borstbeen – los.

De botten uit de poten moeten apart verwijderd worden. De vleugels

zijn de moeite van het uitbenen niet waard, laat de botjes gewoon

zitten.

Let er vooral goed op dat u het vel nergens insnijdt of scheurt, behalve

de ene lange insnijding langs de ruggengraat. Die is nodig om de

botten te bereiken en wordt later dichtgenaaid. Het vel van een kip

is mooi elastisch en sterk, maar alleen als het intact is. Elk scheurtje

wordt namelijk een gapend gat. Om te verhinderen dat uw mes weg-

glijdt en het vel doorboort, moet u het snijvlak altijd van het vel af

houden en gericht op het bot waarmee u aan het werk bent.

Na het uitbenen ziet de kip eruit als een slap hoopje, dat in niets

meer op een vogel lijkt. Maar geen paniek. Als u de vulling stopt op

de plaats waar de botten hebben gezeten, zwelt de vogel op de juiste

plekken weer op en ziet hij er fantastisch uit.
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1 Neem een vlijmscherp mes met een kort lemmet. Leg de kip met de



borst naar beneden op het werkvlak en maak een lange insnijding van

de nek naar de staart. Snijd diep genoeg om de ruggengraat te raken.

2 Begin aan de ene kant van de vogel en maak die af voor u aan de



andere kant begint. Begin bij de nek. Maak met uw vingers het vlees

van de botten los en gebruik zo nodig uw mes. Houd het snijvlak

altijd op het bot gericht en niet op het vel. Maak op die manier al het

vlees van de rug los.

3 Als u het midden gepasseerd bent en het smalle deel van de rug



nadert, komt u een schotelvormig botje vol vlees tegen. Maak het

vlees met uw vingers los en gebruik zo nodig het mes. U gaat verder

en komt bij het heupgewricht. Maak daaromheen met uw vingers zo

veel mogelijk vlees los en knip het gewricht met een wildschaar door.

Pak met de ene hand het uiteinde van de poot en trek met de andere

het vlees van het heupbeen. Als u lange, witte draden – pezen – tegen-

komt, snijd die dan met het mes door.

4 Daarna is het gewricht tussen de heup en de drumstick aan de



beurt. Pak met de ene hand het heupbeen en met de andere de drum-

stick, en breek het gewricht doormidden. U kunt nu het hele heup-

been verwijderen en met het mes de stukjes vlees los schrapen die nog

aan het bot zitten. Denk bij het hanteren van het mes altijd aan het

vel en zorg dat u het niet scheurt of erin prikt.

5 Daarna verwijdert u het bot van de drumstick. Begin bij het dikke



uiteinde. Maak het vlees zo mogelijk met uw vingers en zo nodig met

het mes los van het bot. Snijd de pezen door bij het bot en laat ze aan

het vlees zitten. Ga voorzichtig door in de richting van het knobbelige

uiteinde en laat het vel heel. U zult merken dat u het vlees aan dit bot

als een handschoen binnenstebuiten kunt keren. Maak op ongeveer

1 cm van het uiteinde een ronde insnijding door het vel, het vlees en

de pezen, tot op het bot. Pak het knobbelige uiteinde en duw het door

de poot omhoog totdat het er aan de andere kant uit glijdt.

6 Ga weer naar het bovenste deel van de rug. Maak trekkend met uw



vingers en over de botten schrapend met het mes het vlees van de rib-

benkast in de richting van de borstkas los. Laat het vel op de kam van

het borstbeen voorlopig zitten.

7 Tussen de vleugel en het schouderbeen zit een gewricht. Trek er zo



mogelijk met uw vingers en zo nodig met het mes het vlees af. Snijd

het gewricht door en verwijder het bot. Knip met een wildschaar de

vleugelpunt eraf, maar verspil geen moeite aan de botjes in het stuk

vleugel dat nog aan het lichaam zit.

8 Herhaal het hele procédé aan de andere kant van de vogel, zodat ten



slotte het vel op de kam van het borstbeen nog de enige verbinding

tussen het vlees en het karkas vormt.
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9 Leg de kip met de borst omhoog, op zo’n manier dat het karkas op



het aanrecht rust. Pak de twee losse kanten van het kippenvlees en

houd ze met één hand boven het karkas. Snijd met het mes voorzich-

tig het vel van het borstbeen los. Wees vooral in deze fase voorzichtig,

want het vel is hier heel dun en is zo stuk. Houd de snijkant en punt

van het mes weg van het vel en schraap alleen over het bot. Als al het

vlees los is, verwijdert u het karkas. De uitgebeende kip is nu klaar

voor de vulling.

Deze hele operatie kunt u een dag voor het vullen uitvoeren.

Uitgebeende kip met een vulling

van rundvlees en Parmezaanse kaas

1 Doe het kleingesneden brood en de melk in een diep bord en week



Voor 6 personen

het brood 10-15 minuten.

2 Meng het gehakt goed met de peterselie, de knoflook, zout, peper en



50 g zacht, korstloos brood, in stukken van

2½ cm



de kaas in een kom.

3 Knijp het geweekte brood zachtjes uit; er mag geen melk meer uit



1 dl melk

druipen. Doe het bij het gehaktmengsel en kneed er een gladde, egale

500 g rundergehakt

massa van.

2 eetlepels peterselie, heel fijn gehakt

4 Leg de uitgebeende kip met het vel naar beneden op het aanrecht.



1 theelepel knoflook, heel fijn gehakt

Vul de holten in de poten waar de botten hebben gezeten met een

zout

beetje vulling. Maak van de rest een ovale massa die ongeveer zo lang

zwarte peper uit de molen

is als de kip. Leg hem midden op de kip en trek er de randen van het

100 g Parmezaanse kaas, vers geraspt

vel helemaal overheen; ze moeten elkaar een paar centimeter overlap-

1 kip van ongeveer 1½ kg, uitgebeend zoals



pen. Kneed en druk de massa onder het vel met uw handen op zo’n

op pagina 277-279

manier dat de oorspronkelijke vorm van de kip zo goed mogelijk

opbindnaald en keukentouw of stopnaald met

hersteld wordt.

sterk katoenen garen

5 Naai het vel dicht. Begin bij de nek en eindig bij de staart. Doe dat



4 eetlepels plantaardige olie

met een steek waarbij de draad lussen vormt over de naad die ont-

1 eetlepel boter

staat. Verwacht in de buurt van de staart geen perfect kleermakers-

1 dl droge witte wijn

werk meer, maar zorg wel dat alle openingen dicht zijn. Berg de naald

daarna veilig op.

6 Neem een zware of geëmailleerde gietijzeren pan waarin de kip ruim



past. Doe er de olie en de boter in en zet het vuur middelhoog. Wacht

tot de boter bijna niet meer schuimt en leg de kip erin (met de naad

omlaag). Bak hem aan alle kanten bruin, maar wees voorzichtig bij het

keren. Voeg de wijn toe, laat deze 30 seconden koken, bestrooi de kip

met zout en peper, zet het vuur heel laag en leg een deksel schuin op

de pan. Reken als braadtijd ongeveer 20 minuten per 500 gram gevulde

kip. Keer de kip af en toe. Voeg indien nodig 1-2 eetlepels water toe.
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7 Leg de kip op een snijplank of grote schaal en laat hem een paar



minuten rusten.

8 Schep bijna al het vet uit de pan. Voeg 1-2 eetlepels water toe, zet het



vuur hoog, laat het water koken en schraap met een houten lepel de

aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Giet dit vocht in een

voorverwarmde jus- of sauskom.

9 Snijd de kip aan tafel aan. Begin bij de nek, snijd dunne plakken en



giet over elke plak wat saus. Laat de saus echter weg als u het gerecht

koud – dat wil zeggen op kamertemperatuur – opdient.

Jonge duiven uit de pan

De klassieke bereiding van veerwild leunt zwaar op de geur van salie,

en dat is ook het geval in dit recept. Een andere bijdrage tot de smaak

levert de eigen lever van het dier, die in de buikholte wordt terug-

gestopt. De vogels worden op een onmiskenbaar Italiaanse manier

gebraden: in een bijna dichte pan op het fornuis, niet in de oven. Ze

worden zo gaar dat het vlees bijna van de botjes valt. (Een duif per per-

soon is een royale portie, maar na een zwaar voorgerecht is een halve

duif genoeg; gebruik de rest voor eventuele tweede porties.)

1 Haal alle organen uit de vogels en bewaar alleen de levers. Was de



Voor 4-6 personen

duiven vanbinnen en vanbuiten met koud water en dep ze ook van-

binnen en vanbuiten met een theedoek of keukenpapier droog. Vul

4 verse jonge duiven à 400-500 g, goed

de buikholte van de vogels met 2 blaadjes salie, 1 reepje pancetta, een

geplukt (als u ze zonder lever koopt, doe er

paar mespunten zout en wat zwarte peper.

dan 4 kippenlevers bij)

2 Neem een braadpan waarin alle duiven ruim passen. Doe er de boter



12 verse blaadjes salie

en de olie in, zet het vuur middelhoog, wacht tot de boter bijna niet

4 dunne reepjes pancetta van 4 x 1 cm



meer bruist, voeg de rest van de salie toe en leg er de duiven erin. Bak

zout

de vogels aan alle kanten bruin, bestrooi ze met zout en peper, keer ze

zwarte peper uit de molen

een paar maal en voeg de wijn toe. Laat deze 20-30 seconden koken, zet

1 eetlepel boter

het vuur laag en leg het deksel schuin op de pan. Braad de duiven tot

2 eetlepels plantaardige olie

1½ dl droge witte wijn



ze heel zacht zijn als u er met een vork in prikt, en het vlees gemak-

kelijk loslaat van het bot (ongeveer 1 uur). Keer de duiven elke 15

minuten. Voeg indien nodig 2-3 eetlepels water toe.

3 Leg de gare duiven op een verwarmde schaal. Als u een halve duif



per persoon opdient, halveert u ze met een wildschaar. Houd de pan

schuin en verwijder een deel van het vet. Voeg 2 eetlepels water toe,

zet het vuur hoog, laat het water koken en schraap met een houten

lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Giet deze saus

over de duiven en dien ze direct op.
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Gebraden eend

Het doel van dit recept is om met te vette eenden hetzelfde resultaat te

bereiken als met hun magerder Italiaanse soortgenoten. De methode

is voor een deel uit de Chinese keuken afkomstig. De eend wordt aller-

eerst in kokend water gedompeld en vervolgens met een föhn goed

gedroogd. De eerste stap opent de poriën van het vel, de tweede zorgt

dat ze wijdopen blijven. Als de vogel later in de oven ligt, smelt het

vet. Het druipt langzaam uit de open poriën en houdt het vlees mals,

niet vettig, terwijl het vel tegelijkertijd heerlijk knapperig wordt. Bij

wilde eenden is deze methode niet aan te raden, maar wel bij tamme,

want die hebben altijd een dikke vetlaag.

De saus wordt gevormd door het braadvocht van de eend, dat met een

klassiek mengsel van salie, rozemarijn en gepureerde eendenlever op

smaak wordt gebracht. Een jonge eend heeft echter lang niet zoveel

lever als voor de saus nodig is. Voeg daarom een kippenlever toe, of

nog liever een extra eendenlever, als de poelier u die kan leveren.

1 Meng de rozemarijn, de salie, peper en zout en verdeel het mengsel



Voor 4 personen

in twee porties.

2 Doe de fijngehakte lever en de helft van het kruidenmengsel in een



4 theelepels verse rozemarijnblaadjes, heel fijn

kom en roer alles met een vork goed door elkaar.

gehakt, of 2 theelepels gedroogde

3 Neem een pan die groot genoeg is voor de eend en breng daarin



1 eetlepel verse salie, fijngehakt of

zoveel water aan de kook dat de eend onderstaat.

verkruimeld, of 3 theelepels gedroogde

4 Verwarm de oven voor op 240 °C.



zwarte peper uit de molen

5 Verwijder zo nodig de eendenmaag en de stukken vet aan weerskan-



zout

ten in de buikholte. Leg de eend in het kokende water, breng het weer

2 eendenlevers of 1 eenden- en

aan de kook, laat de eend 5-7 minuten liggen en haal hem eruit. Laat

1 kippenlever (zie hierboven), heel fijn gehakt

hem uitlekken en dep hem vanbinnen en vanbuiten met keukenpa-

1 jonge eend van ongeveer 2 kg

pier droog. Zet de föhn aan en blaas daarmee 6-8 minuten hete lucht

föhn

over de eend. (Het waarom van deze methode wordt in de inleiding

van het recept verklaard.)

6 Wrijf het eendenvel in met de rest van het kruidenmengsel (het deel



zonder de lever).

7 Verspreid het deel met de lever over de buikholte.



8 Leg de eend met de borst naar boven op een rooster en zet dat in



een ondiepe braadslee. Steek de staartopening dicht met een tan-

denstoker, zodat er geen vulling uit kan lopen. Braad de eend in het

bovenste deel van de voorverwarmde oven. Verlaag de temperatuur na

30 minuten tot 190 °C en braad de eend nog minstens 1 uur. Het vel

moet knapperig zijn.

9 Haal de eend uit de oven en leg hem even in een diepe schaal.



Verwijder de tandenstoker en laat al het vocht uit de buikholte in
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de schaal lopen. Doe dit vocht met 4 eetlepels vet uit de braadslee in

een pannetje. Maak nog achtergebleven restjes van het levermengsel

tegen de buikwand los en doe ook die in het pannetje. Zet het op laag

vuur en roer de inhoud totdat een tamelijk dikke saus is ontstaan.

10 Snijd de vleugels en drumsticks van de eend los en snijd de borst in



vieren of desgewenst in dunne plakjes. Leg de eend op een verwarmde

schaal, giet er de saus over en serveer hem onmiddellijk. Als u de eend

liever aan tafel aansnijdt, geef de saus er dan apart in een kom bij.

Konijn met rozemarijn en witte wijn

Mijn vader woonde in de stad, maar had, net als veel andere Italianen,

een boerderij. Af en toe ging hij die inspecteren en het boerengezin

dat daar werkte – de contadini – had dan de gewoonte om voor het



avondmaal een kip of konijn te slachten. Hier volgt hun manier om

konijn klaar te maken. Het wordt niet aangebraden, maar in weinig

anders dan zijn eigen vocht gestoofd. Daarna laat men het konijn

nog een tijdje sudderen in witte wijn, wat rozemarijn en een vleugje

tomaat.

1 Leg het konijn een nacht in ruim koud water in de koelkast of



Voor 4-6 personen

bij koud weer in een onverwarmde kamer. Spoel de stukken konijn

enkele malen in steeds schoon koud water en dep ze met een theedoek

1 konijn van 1¼-1½ kg, in acht stukken



of keukenpapier goed droog.

5 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Neem een braadpan waarin alle stukken konijn naast elkaar passen.



4 eetlepels bleekselderij, fijngehakt

Doe er de olie, de bleekselderij, de knoflook en de stukken konijn in,

1 teen knoflook, gepeld

leg er een goed sluitend deksel op en zet het vuur laag. Keer het vlees

1½ dl droge witte wijn



af en toe, maar houd het deksel zo veel mogelijk op de pan.

2 takjes verse rozemarijn of

3 U zult merken dat het konijn na 2 uur een aanzienlijke hoeveel-



3 theelepels gedroogde

heid vocht heeft losgelaten. Haal het deksel van de pan, zet het vuur

zout

middelhoog en laat al het vocht verdampen. Keer daarbij de stukken

zwarte peper uit de molen

konijn af en toe om. Voeg de wijn, de rozemarijn, zout en peper toe.

1 bouillonblokje en 2 eetlepels tomatenpuree,

Laat de wijn verdampen en giet het opgeloste bouillonblokje met de

verdund met

tomatenpuree over het vlees. Laat het geheel nog minstens 15 minu-

5 eetlepels warm water

ten sudderen, of tot een dikke saus is ontstaan. Keer de stukken konijn

in die tijd af en toe om. Leg het gerecht op een verwarmde schaal en

dien het direct op.

U kunt het hele gerecht een paar uur of zelfs een dag van tevoren klaarmaken. Verhit het

weer in een afgesloten pan op laag vuur en voeg 2-3 eetlepels water toe. Keer de stukken

konijn af en toe om en laat ze door en door warm worden.
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Kalfsvlees met knoflook, rozemarijn

en witte wijn

In Italiaanse gezinnen is dit simpele, maar exquise recept de klas-

sieke manier om een braadstuk klaar te maken. Het is een uitstekend

voorbeeld van het eenvoudige braden in de pan, dat helemaal op het

fornuis plaatsvindt. Het geheim schuilt in een langdurige bereiding

op een laag vuur in een bijna afgesloten pan, waarbij de hoeveel-

heid vocht goed in het oog wordt gehouden. Er moet net voldoende

zijn om te zorgen dat het vlees niet aanbakt, maar niet zoveel dat de

smaak verwatert. Met geen enkele andere techniek krijgt u zulk mals

braadvlees, en de methode is niet alleen voor kalfsvlees, maar ook voor

gevogelte en lamsvlees bruikbaar.

Een mals, lekker en niet te duur stuk braadvlees is een rollade van kalfsschouder.

1 Kneus de tenen knoflook met het heft van een mes, zodat de velle-



Voor 6 personen

tjes barsten en gemakkelijk te verwijderen zijn.

2 Als u het vlees zelf oprolt, leg het dan plat, verdeel er de knoflook,



3 middelgrote tenen knoflook

de rozemarijn en peper over, rol het op en bind het goed vast. Hebt u

1 kg uitgebeend braadvlees van het kalf (zie

een rollade gekocht, maak dan op diverse plaatsen met de punt van

de opmerking hiernaast)

een smal, scherp mesje insnijdingen en stop daar de knoflook en hier

1 takje rozemarijn of 2 theelepels gedroogde

en daar stukjes van het takje rozemarijn of wat gedroogde blaadjes in.

zwarte peper uit de molen

3 Neem een zware of geëmailleerde gietijzeren pan (liefst een ovale),



2 eetlepels plantaardige olie

die net groot genoeg is voor het vlees. Doe er de olie en de boter in, zet

2 eetlepels boter

het vuur middelhoog en wacht tot de boter bijna niet meer bruist. Leg

zout

1½ dl droge witte wijn



het vlees in de boter en bak het aan alle kanten mooi bruin. Bestrooi

het met zout en peper.

4 Voeg de wijn toe en schraap met een houten lepel de aanbaksels van



de bodem en zijkant van de pan. Zet het vuur heel laag, leg een deksel

schuin op de pan en laat het vlees in 1½-2 uur heel zachtjes gaar sud-



deren; het moet zacht aanvoelen als u er met een vork in prikt. Keer

het tijdens het braden een paar maal en voeg steeds als het vlees dreigt

aan te bakken, 2-3 eetlepels water toe.

5 Leg het gare vlees op een snijplank. Als er geen braadvocht meer in



de pan is, doe er dan 4 eetlepels water bij, zet het vuur hoog en laat

het water verdampen terwijl u de aanbaksels van de bodem en zijkant

van de pan schraapt. Maar als er te veel vocht in de pan zit – er moet

uiteindelijk een eetlepel (of iets minder) per portie over zijn – kookt u

het op hoog vuur in. Zet de pan van het vuur.

6 Snijd het vlees in plakken van ongeveer ½ cm. Schik ze op een voor-



verwarmde schaal, giet er het braadvocht over en serveer ze onmid-

dellijk.
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U kunt dit gerecht tot en met stap 5 enkele uren van tevoren bereiden. Warm het zo nodig



met 1-2 eetlepels water in een afgedekte pan op.

Rollade van kalfsborst met pancetta

De borst is een van de sappigste, lekkerste en bovendien goedkoopste

delen van het kalf. De ribben moeten verwijderd worden voordat het

vlees kan worden opgerold, maar als de slager dat voor u doet, neem

de botten dan mee, want die zijn een heerlijke toevoeging aan zelfge-

maakte bouillon.

Als u het vlees zelf wilt uitbenen – en dat is heel eenvoudig – gaat u als

volgt te werk. Leg de borst op het aanrecht met de ribben naar bene-

den en laat een scherp mes tussen vlees en botten glijden, zodat al het

vlees als één plat stuk loskomt. Verwijder stukjes kraakbeen en zenen,

maar laat het dikke vlies dat de borst bedekt, zitten.

1 Leg het uitgebeende vlees plat neer, met het vlies naar beneden.



Voor 4-6 personen

Bestrooi het met zout en peper, verdeel er de plakjes pancetta over,

leg er met flinke tussenruimten de tenen knoflook op en bestrooi het

1 stuk kalfsborst van 2-2¼ kg met bot (na



geheel met rozemarijn. Rol het vlees strak op en bind het stevig vast

uitbenen moet er ongeveer 750 g over zijn)

met keukentouw.

zout

2 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of andere pan met dikke



zwarte peper uit de molen

bodem (liefst een ovale), die net groot genoeg is voor het vlees. Doe

100 g pancetta, in flinterdunne plakjes

er de olie en de boter in, zet het vuur middelhoog, wacht tot de boter

2-3 tenen knoflook, gepeld

bijna niet meer bruist, leg het vlees erin en bak het aan alle kanten

1-2 takjes verse rozemarijn of

mooi bruin. Bestrooi het met zout en giet er de wijn bij.

2 theelepels gedroogde

3 Breng de wijn aan de kook, keer het vlees en zet na een paar seconden



keukentouw

het vuur laag, zodat de wijn nauwelijks waarneembaar pruttelt. Leg

1 eetlepel plantaardige olie

het deksel schuin op de pan en braad het vlees 1½-2 uur, of totdat



2 eetlepels boter

het gaar is als u er met een vork in prikt. Keer het tijdens het braden

2½ dl droge witte wijn



een paar maal en voeg zo nodig 2-3 eetlepels water toe als er te weinig

braadvocht over is.

4 Leg het vlees op een snijplank. Doe 2 eetlepels water in de pan, breng



het aan de kook, laat het verdampen terwijl u de aanbaksels van de

bodem en zijkant van de pan schraapt. Zet de pan van het vuur.

5 Snijd het vlees in plakken van ongeveer 1 cm dik. Dat gaat het



gemakkelijkst als u daarbij het opbindtouw laat zitten, alleen moet

u dan na het aansnijden wel alle stukjes touw verwijderen. Zoek de

tenen knoflook en gooi ze weg, schik de plakken op een verwarmde

schaal, giet er het vocht uit de pan over en serveer het vlees direct.

U kunt het vlees tot stap 5 van tevoren bereiden en opwarmen zoals beschreven aan het



eind van het vorige recept, op pagina 284.
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Gebraden kalfsborst

Dit is al heel lang een van mijn favoriete vleesgerechten, maar het is zo

simpel en recht door zee dat ik het vanzelfsprekend vond en er niet aan

dacht om het recept op te schrijven. Wijlen James Beard at dit gerecht

bij mij in restaurant Diana in Bologna, toen hij rond het midden van

de jaren zeventig deelnam aan de cursus die ik gaf. Hij was er zo ver-

rukt van dat hij me overhaalde om het recept vast te leggen.

De hele borst wordt met botten en al op de klassiek-Italiaanse manier

in de pan gebraden: alleen in een beetje vet, wat wijn en het eigen

vleesvocht. Het is veel eenvoudiger dan het vol te stoppen met al die

vullingen die men soms voor kalfsborst bedenkt, maar het eindre-

sultaat is een indrukwekkend, mooi bruin, opvallend mals en pittig

braadstuk.

1 Neem een braadpan waarin u het vlees plat kunt neerleggen. Doe er



Voor 4 personen

de olie en de knoflook in en zet het vuur middelhoog.

2 Leg het vlees met de kant waar het dikke vlies zit in de hete olie, die



3 eetlepels extra vergine olijfolie

daarbij moet gaan sissen. Voeg de rozemarijn toe. Bak het vlees aan

3 hele tenen knoflook, gepeld

beide kanten bruin. Bestrooi het met zout en peper, bak nog een paar

1½ kg kalfsborst met bot



minuten, keer het in die tijd een paar maal en giet er de wijn bij. Laat

2 takjes verse rozemarijn of

deze 20-30 seconden koken, zet het vuur laag en leg het deksel schuin

2 theelepels gedroogde

op de pan.

zout

3 Keer het vlees tijdens het braden een paar maal. Als u merkt dat het



zwarte peper uit de molen

1½ dl droge witte wijn



aanbakt, maak het dan met behulp van 2-3 eetlepels water los en kijk

of het vuur niet te hoog staat. Het vlees is gaar als het heel zacht is als

u er met een vork in prikt. Dat duurt ongeveer 2-2½ uur. Het is dan



overal mooi bruin.

4 Leg de borst met de ribben naar boven op een snijplank. Snijd ze



met een uitbeenmes los, trek ze eruit en gooi ze weg. Snijd het vlees in

dunne, schuine plakken en leg ze op een verwarmde schaal.

5 Houd de pan schuin en verwijder een deel van het vet. Zet het vuur



middelhoog, voeg 2-3 eetlepels water toe en laat het verdampen.

Schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem

en zijkant van de pan. Giet het braadvocht over het vlees en dien het

snel op.
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Gestoofde kalfsschenkel uit Milaan

Ossobuco

Ossobuco (oss bus in het dialect van Milaan) betekent ‘bot met een gat’.



Het bot in kwestie is dat van de achterschenkel van het kalf, en geen

enkel ander deel van dat dier is zo zacht en mals als het vlees om dat

bot. Als u zich houdt aan de volgende richtlijnen, dan weet u zeker

dat het net zo smeltend zacht op uw bord komt als de natuur het

bedoeld heeft.

•

Het vlees moet werkelijk van de vlezige achterschenkel komen. U



kunt het dan ook het beste bij een slager kopen en niet voorverpakt

in de supermarkt.

• Laat het vlees niet dikker snijden dan ongeveer 4 cm. Dikkere



ossobuco’s lijken op het bord indrukwekkend, maar zijn zelden

langzaam en langdurig genoeg gestoofd en zijn meestal taai en

draderig.

•

Zorg dat de slager het dikke vlies rond de schenkels laat zitten. Dat



houdt de ossobuco tijdens het braden bij elkaar en levert met zijn

romige consistentie een heerlijke bijdrage aan het eindresultaat.

•

Gun u de tijd om de ossobuco lang genoeg te stoven. Een lange



stooftijd op lage temperatuur is essentieel voor het behoud van de

natuurlijke malsheid van de schenkel.

Als u een hele schenkel koopt, vraag de slager dan om beide uiteinden

eraf te hakken. Voor de ossobuco zijn ze nutteloos omdat ze weinig

vlees bevatten, maar voor zelfgetrokken bouillon vormen ze een heer-

lijk ingrediënt.

Haal kalfsvlees of iets anders dat aangebraden moet worden pas vlak voor het bakken



door de bloem, anders raakt de bloem doorweekt en ontstaat er geen knapperig korstje.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.



Voor 6-8 personen

2 Neem een pan met een dikke bodem of een pan van geëmailleerd



gietijzer waarin alle schijven schenkel naast elkaar passen. (Als uw

125 g ui, fijngehakt

pan niet groot genoeg is, neem dan twee kleinere en verdeel de ingre-

3 middelgrote wortelen, fijngehakt

diënten dienovereenkomstig, maar voeg per pan 1 eetlepel boter extra

2 kleine stengels bleekselderij, fijngehakt

toe.) Doe er de ui, de wortelen, de bleekselderij en de boter in en zet

50 g boter

het vuur middelhoog. Bak alles 6-7 minuten, voeg de fijngehakte

2 theelepels knoflook, fijngehakt

knoflook en de citroenschil toe en bak ze 2-3 minuten mee, of totdat

2 reepjes citroenschil zonder

de groenten zacht worden en slinken. Zet de pan van het vuur.

enig wit6 eetlepels plantaardige olie
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3 Doe de olie in een koekenpan en zet het vuur middelhoog. Haal de



8 schijven achterschenkel van het

schijven schenkel door de bloem en schud de overtollige bloem eraf.

kalf, 4 cm dik, rond het midden stevig

Laat de olie zo heet worden dat het vlees gaat sissen als u het erin legt.

opgebonden

Leg de schijven schenkel in de koekenpan en bak ze aan alle kanten

bloem, uitgestrooid op een bord

2½ dl droge witte wijn



mooi bruin. Schep ze met een schuimspaan uit de koekenpan en leg

2½ dl zelfgetrokken vleesbouillon (zie pagina



ze naast elkaar op de groenten in de pan.

4 Houd de koekenpan schuin en verwijder bijna alle olie. Giet er de



24) of verdunde runderfond uit blik

wijn in, laat hem op een middelhoog vuur koken en schraap intussen

400 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de

het sap), kleingesneden

pan. Giet dit vocht over het vlees in de pan.

1 theelepel verse tijm of

½ theelepel gedroogde



5 Giet de bouillon in de koekenpan, breng hem aan de kook en giet



hem in de pan. Voeg ook de tomaten met hun sap, de tijm, de laurier,

2 laurierbladeren

de peterselie, peper en wat zout toe. Het vlees moet voor tweederde

2-3 takjes peterselie

onderstaan; doe er anders nog wat bouillon bij.

zwarte peper uit de molen

6 Breng de inhoud van de pan zachtjes aan de kook, leg een goed



zout

sluitend deksel op de pan en zet hem in het onderste deel van de

2 theelepels citroenrasp (rasp het witte

voorverwarmde oven. Stoof het vlees ongeveer 2 uur of tot het gaar is

gedeelte niet mee)

½ theelepel knoflook, zeer fijn gehakt



als u er met een vork in prikt, en een dikke, romige saus is ontstaan.

Keer en bedruip de schijven schenkel elke 20 minuten. Als er tijdens

1 eetlepel peterselie, fijngehakt

het stoven te weinig vocht overblijft, voeg dan 2-3 eetlepels water toe.

7 Leg de gare schijven schenkel op een verwarmde schaal, verwijder



het opbindtouw voorzichtig, zodat de schijven niet uit elkaar val-

len, giet er de saus over en dien ze direct op. Als de saus te dun en te

waterig is, zet dan de pan op hoog vuur en kook het vocht in. Giet het



vervolgens over de schenkels op de schaal.

 gremolada



Wie zich strikt aan de ossobuco-traditie wil houden, voegt aan de

bijna gare schenkels een aromatisch mengsel toe dat gremolada heet.

Zelf doe ik dat nooit, maar sommige mensen houden ervan, en als u

het wilt proberen, volgt hier het recept:

Meng de ingrediënten goed en strooi het mengsel over de gare schij-

ven schenkel in de pan op het vuur, zodat de gremolada niet meer dan

2 minuten mee stooft.

U kunt ossobuco een dag of twee van tevoren klaarmaken. Warm het gerecht op het

fornuis op en voeg zo nodig 1-2 eetlepels water toe. Voeg eventuele gremolada pas toe als

u de ossobuco weer opwarmt.
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Gestoofde kalfsschenkel zonder tomaten

Ossobuco in bianco

Deze lichte, verfijnde en geurige ossobuco is heel anders dan de

robuuste Milanese versie. De tomaten, groenten en kruiden van de

klassieke bereidingswijze ontbreken en het gerecht wordt op de tra-

ditionele Italiaanse manier gebraden, dat wil zeggen in een pan op

het fornuis.

1 Neem een grote braadpan waarin alle schijven schenkel ruim naast



Voor 6-8 personen

elkaar passen. (Als de pan niet groot genoeg is, neem dan twee kleinere

en verdeel de ingrediënten dienovereenkomstig, maar voeg per pan 1

2 eetlepels boter

eetlepel boter extra toe.) Doe er de boter en de olie in en zet het vuur

4 eetlepels extra vergine olijfolie

middelhoog. Wacht tot de boter bijna niet meer schuimt, haal de

8 schijven achterschenkel van het kalf, 4 cm

schijven schenkel door de bloem, schud de overtollige bloem eraf en

dik, stevig rond het midden opgebonden

leg ze in de pan.

bloem, uitgestrooid op een bord

2 Bak ze aan beide kanten mooi bruin, bestrooi ze met zout en peper,



zout

keer ze en voeg de wijn toe. Zet het vuur heel laag en leg het deksel

zwarte peper uit de molen

2½ dl droge witte wijn



schuin op de pan.

3 Controleer na een minuut of tien of er nog genoeg braadvocht in de



2 eetlepels citroenschil (neem niets van het

pan zit. Dat is hoogstwaarschijnlijk niet het geval. Voeg dan 5 eetlepels

wit mee), heel fijn gehakt

warm water toe. Controleer dat in de loop van de braadtijd (2-2½ uur)



5 eetlepels peterselie, fijngehakt

regelmatig en doe er zo nodig warm water bij. Het vlees is klaar als het

gemakkelijk loslaat van het bot en gaar genoeg is om het met een vork

te snijden. Schep de gare schijven schenkel met een schuimspaan op

een verwarmde schaal.

4 Doe de fijngehakte citroenschil en de peterselie in de pan, zet het



vuur middelhoog, roer ongeveer 1 minuut met een houten lepel om

de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan te schrapen en laat

het braadvocht inkoken. Leg de schijven schenkel weer in de pan, keer

ze even in het braadvocht, schep het gerecht over op een verwarmde

schaal en dien het direct op.

De lichte smaak en geur van deze soort ossobuco kunnen niet goed tegen de koelkast. Het

is dus onverstandig om het gerecht lang van tevoren klaar te maken. Maak het op de dag

dat u het opdient en warm het op in de pan waarin u het hebt klaargemaakt. Zet de pan

10-15 minuten afgedekt op een laag vuur, of tot het vlees door en door warm is. Vul het

braadvocht zo nodig met 1-2 eetlepels water aan.
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Gestoofde kalfsschenkel uit Triëst

Stinco

Stinco is het Italiaanse woord voor wat in het dialect van Triëst schinco



heet: een in zijn geheel gestoofde kalfsschenkel waarvan dunne plak-

jes worden gesneden. Het vlees komt van hetzelfde deel van de ach-

terpoot als waarvan de Milanezen ossobuco maken. Het is dan ook net

zo mals, maar wordt in tegenstelling tot ossobuco niet met tomaten

klaargemaakt. De ansjovisfilets die deel uitmaken van de smaakbasis,

lossen op en zijn niet meer terug te vinden, maar dragen wel subtiel

bij aan de diepte van de voor dit gerecht kenmerkende smaak. Stinco

of schinco is het lekkerst als u het vlees op de klassiek-Italiaanse

manier in de pan braadt, en niet in de oven.

Het moeten achterschenkels zijn. Laat het bot aan de dikke kant plat afzagen, zodat

u het rechtop kunt opdienen, met afgesneden plakken vlees eromheen. Laat de slager

ook een deel van het bot aan het smalle uiteinde afzagen, zodat het verrukkelijke merg

zichtbaar wordt. Dat kunt u er aan tafel met een smal lepeltje uitscheppen.

1 Zet de schenkels op hun brede deel rechtop en maak met een scherp



Voor 8 personen

mes het dikke vlies, het vlees en de pezen aan het smalle eind los.

Daardoor laat het vlees bij het braden aan die kant van het bot los en

2 hele kalfsschenkels (zie opmerking hiernaast)

verzamelt het zich als een dikke massa aan de voet van de schenkel: de

2 tenen knoflook

stinco lijkt dan op een enorme lolly. Als u dat moeilijk vindt zolang

3 eetlepels plantaardige olie

het vlees nog rauw is, probeer het dan na 10 minuten braden, het gaat

3 eetlepels boter

dan veel gemakkelijker.

50 g ui, fijngehakt

2 Kneus de tenen knoflook zodat het velletje barst en u dat gemak-



zout

kelijk kunt verwijderen.

zwarte peper uit de molen

3 Neem een (liefst ovale) pan met dikke bodem waar de twee schenkels



6 eetlepels droge witte wijn

ruim in passen. Doe er de olie en de boter in, zet het vuur middelhoog,

6 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

wacht tot de boter bijna niet meer bruist en leg er de schenkels in.

beschreven op pagina 18)

4 Bak ze aan alle kanten mooi bruin, zet het vuur iets lager en doe de



fijngehakte ui in de pan. Schuif de stukjes ui onder het vlees.

5 Laat de ui goudbruin bakken. Voeg de knoflook, zout, peper en de



wijn toe. Laat de wijn een minuutje pruttelen, keer het vlees een- of

tweemaal, voeg de ansjovis toe, zet het vuur heel laag en leg het deksel

schuin op de pan. Braad het vlees ongeveer 2 uur, of tot het gaar is als

u er met een vork in prikt. Keer het af en toe. Als er zo weinig braad-

vocht over is dat het vlees begint aan te bakken, voeg dan 6 eetlepels

water toe en keer het vlees.

6 Leg de gare schenkels op een snijplank en snijd het vlees in de rich-



ting van het bot schuin in dunne plakken. Zet de botten op de brede

kant op een verwarmde schaal en schik de plakken vlees eromheen.

7 Giet 5 eetlepels water in de braadpan, zet het vuur hoog, laat het
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water verdampen en schraap intussen met een houten lepel de aan-

baksels van de bodem en zijkant van de pan. Giet het braadvocht over

het vlees en dien het direct op.

U kunt het hele gerecht een paar uur van tevoren klaarmaken. Giet dan niet het braad-

vocht over het vlees, maar leg de plakken vlees en de botten in de pan. Verwarm ze vlak

voor het opdienen op een laag vuur en keer de plakjes in het vocht. Leg ze zoals boven

op een verwarmde schaal en dien ze direct op. Eet het gerecht op de dag dat u het klaar-

maakt, want de smaak gaat door bewaren achteruit.

Kalfsscaloppine met marsala

1 Doe de olie en 1 eetlepel boter in een koekenpan en zet het vuur



Voor 4 personen

middelhoog.

2 Laat het vet heet worden, haal de scaloppine aan beide kanten door



2 eetlepels plantaardige olie

de bloem, schud de overtollige bloem eraf en leg ze in de pan. Bak ze

2 eetlepels boter

snel aan beide kanten bruin (ongeveer ½ minuut per kant als het vet



500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

heet genoeg is). Schep ze met een schuimspaan op een verwarmde

zoals op pagina 26-27 beschreven

schaal en bestrooi ze met zout en peper. (Als niet alle scaloppine naast

bloem, uitgestrooid op een bord

elkaar in de pan passen, bak ze dan in gedeelten, maar haal ze pas vlak

zout

voor het bakken door de bloem, anders raakt de bloem doorweekt en

zwarte peper uit de molen

krijgt het geen knapperig korstje.)

8 eetlepels droge marsala

3 Zet het vuur hoog, giet de marsala in de pan, kook de wijn in en



schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem

en zijkant van de pan. Doe er de rest van de boter bij, plus al het vocht

dat het vlees op de schaal heeft losgelaten. Zet het vuur laag zodra het

vocht in de pan op sausdikte is. Leg de scaloppine erin en keer ze een

paar maal in de saus. Schep het gerecht op een verwarmde schaal en

dien het direct op.

Kalfsscaloppine met marsala en room

Bij deze variant op het klassieke thema van kalfsvlees met mar-

sala dient de room om het nadrukkelijke accent van de wijn wat af te

zwakken, zonder de smaak teniet te doen. Het gerecht wordt daarmee

eleganter dan in zijn gewone uitvoering.

1 Doe de olie en de boter in een koekenpan, zet het vuur middelhoog,



Voor 4 personen

wacht totdat de boter bijna niet meer bruist, haal de scaloppine door

de bloem en bak ze precies zoals beschreven bij stap 2 van Scaloppine

1 eetlepel plantaardige olie

met marsala (op deze pagina).

2 eetlepels boter
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2 Zet het vuur hoog, voeg al het vocht uit de schaal toe dat de scalop-



500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

pine hebben losgelaten, en giet er de marsala bij. Kook de wijn in en

zoals op pagina 26-27 beschreven

schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en

bloem, uitgestrooid op een bord

zijkant van de pan. Voeg de room toe en roer tot die is ingekookt en

zout

het vocht in de pan tot een saus gebonden heeft.

zwarte peper uit de molen

3 Zet het vuur lager, leg de scaloppine weer in de pan en keer ze een



1 dl droge marsala

paar maal, zodat ze goed met saus bedekt zijn. Schep het gerecht op

6 eetlepels slagroom

een verwarmde schaal en dien het direct op.

Kalfsscaloppine met citroen

1 Doe de olie en 2 eetlepels boter in een koekenpan, zet het vuur mid-



•Voor 4 personen



delhoog, wacht totdat de boter bijna niet meer bruist, haal de scalop-

pine door de bloem en bak ze precies zoals beschreven bij stap 2 van

1 eetlepel plantaardige olie

Scaloppine met marsala (pagina 291).

3 eetlepels boter

2 Haal de pan van het vuur, giet het citroensap in de pan en schraap



500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de

zoals op pagina 26-27 beschreven

pan. Roer er de rest van de boter door, voeg het vocht toe dat de sca-

bloem, uitgestrooid op een bord

loppine op de schaal hebben losgelaten, doe er de peterselie bij en roer

zout

alles goed dooreen.

zwarte peper uit de molen

3 Zet het vuur middelhoog en leg de scaloppine weer in de pan. Keer



2 eetlepels vers citroensap

ze een paar maal in de saus, net lang genoeg om warm te worden en

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

met saus bedekt te raken. Schep het gerecht op een verwarmde schaal,

½ citroen, in heel dunne plakjes



garneer met de plakjes citroen en dien het direct op.

Scaloppine met citroen worden soms met wat verse peterselie bestrooid. Daar is niets op

tegen, maar verwerk dan geen peterselie in de saus, want de kleur van gare peterselie

contrasteert lelijk met die van rauwe. Doe dus of het een, of het ander.

Kalfsscaloppine met mozzarella

1 Snijd de mozzarella in de dunst mogelijke plakjes en zorg dat u



Voor 4 personen

uiteindelijk evenveel plakjes kaas als scaloppine hebt.

2 Neem een braadpan waarin alle scaloppine naast elkaar passen. (Als



250 g mozzarella (liefst van buffelmelk)

de pan niet groot genoeg is, neem er dan twee en doe in allebei de helft

2 eetlepels boter

van de boter en de olie, maar neem per pan 1 eetlepel boter extra.) Doe

1 eetlepel plantaardige olie

er de boter en de olie in en zet het vuur hoog.

500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

3 Wacht tot de boter bijna niet meer bruist en leg er de scaloppine



zoals op pagina 26-27 beschreven

in. Bak ze snel aan beide kanten bruin (in totaal ongeveer 1 minuut

zout

als het vet heet genoeg is). Bestrooi ze met zout en zet het vuur mid-

zwarte peper uit de molen

delhoog.
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4 Leg op elke scaloppina een plakje mozzarella en bestrooi ze met



peper. Leg een paar seconden het deksel op de pan, net lang genoeg

om de mozzarella zacht te laten worden. Leg de scaloppine met een

schuimspaan op een verwarmde schaal en houd daarbij de mozzarel-

lakant boven.

5 Doe 1-2 eetlepels water in de pan, zet het vuur hoog, laat het water



verdampen en schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels

van de bodem en zijkant van de pan. Giet een paar druppels donker

bakvocht over de scaloppine en dien het gerecht direct op.

Kalfsscaloppine met tomaten,

oregano en kappertjes

1 Doe de olie en de knoflook in een koekenpan, zet het vuur laag en



Voor 4 personen

bak de knoflook lichtbruin. Haal de tenen uit de pan en gooi ze weg.

2½ eetlepel plantaardige olie



2 Zet het vuur middelhoog, haal de scaloppine door de bloem en bak



ze precies zoals in stap 2 van de scaloppine met marsala op pagina 291.

3 tenen knoflook, gepeld

Leg ze op een verwarmde schaal.

500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

3 Houd het vuur middelhoog, voeg de wijn toe, laat deze pruttelen en



zoals op pagina 26-27 beschreven

schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant

bloem, uitgestrooid op een bord

van de pan. Voeg de kleingesneden tomaten met hun sap toe, roer

zout

goed en doe er de boter bij, plus het vocht dat het vlees op de schaal

zwarte peper uit de molen

heeft losgelaten. Roer, zet het vuur lager en laat het geheel zachtjes

6 eetlepels droge witte wijn

sudderen.

125 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

4 Zodra de olie zich scheidt van de tomaten (15-20 minuten later), doet



het sap), kleingesneden

u er de oregano en de kappertjes bij. Roer goed, leg de scaloppine weer

1 eetlepel boter

in de pan, wentel ze een minuut in de tomatensaus en laat ze weer

2 theelepels verse oregano of

warm worden. Schep het gerecht op een verwarmde schaal en dien

1 theelepel gedroogde

het direct op.

2 eetlepels kappertjes (week en spoel

gezouten kappertjes zoals op pagina 27; laat

kappertjes in azijn uitlekken)
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Kalfsscaloppine met ham, ansjovis,

kappertjes en grappa

Grappa is een pittig, geurig distillaat van het afval van de wijnmakerij. Het is meestal

te koop bij winkels die Italiaanse wijn in voorraad hebben, maar u kunt er ook Franse

marc voor gebruiken, die net zo gemaakt wordt als grappa. Als geen van beide te krijgen

is, kunt u er calvados (Franse appelbrandewijn) of een goede cognac voor nemen.

1 Doe de helft van de boter in een pannetje, zet het vuur heel laag en



Voor 4 personen

doe er de fijngehakte ansjovisfilets bij. Roer en wrijf ze tegelijkertijd

met de houten lepel tegen de zijkant tot moes. Als de filets zijn opge-

3 eetlepels boter

lost, voegt u de blokjes ham en de fijngehakte kappertjes toe. Zet het

4 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

vuur middelhoog. Roer goed, bak alles ongeveer 1 minuut en haal de

beschreven op pagina 18), heel fijn gehakt

pan van het vuur.

150 g gekookte ham, in plakken van 6 mm

2 Doe de olie en de rest van de boter in een koekenpan en zet het vuur



dik en in kleine blokjes

middelhoog. Wacht tot de boter bijna niet meer bruist, haal intussen

1½ eetlepel kappertjes (week en spoel



de scaloppine door de bloem en bak ze precies zoals in stap 2 van de

gezouten kappertjes; laat kappertjes in azijn

scaloppine met marsala op pagina 291.

uitlekken), fijngehakt

3 Houd de koekenpan schuin en verwijder het meeste vet. Zet hem



1 eetlepel plantaardige olie

weer op een middelhoog vuur, voeg de grappa toe, laat deze pruttelen

500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

en schraap snel met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en

zoals op pagina 26-27 beschreven

zijkant van de pan. Voeg het hammengsel toe, plus het vocht dat het

bloem, uitgestrooid op een bord

vlees op de schaal heeft losgelaten. Roer alles goed door, voeg de room

zout

toe en kook deze al roerend even in.

zwarte peper uit de molen

4 Leg de scaloppine weer in de koekenpan en wentel ze een minuut in



3 eetlepels grappa (zie de opmerking

de hete saus. Laat ze door en door warm worden, schep het gerecht op

hierboven)

een verwarmde schaal en dien het op.

4 eetlepels slagroom

Verpakte kalfsscaloppine met

asperges en fontina

Een van de moeilijkheden bij dunne plakjes kalfsvlees met kaas is

dat het vlees gauw te gaar en taai wordt terwijl de kaas nog moet

smelten. Bij de volgende bereidingswijze bestaat dat gevaar niet. De

fontina smelt binnen een beschermend pakketje van vetvrij papier of

aluminiumfolie, waaruit de kwetsbare malsheid van het kalfsvlees

niet kan ontsnappen.

1 Snijd de asperges bij, schil de stengels en kook ze zoals op pagina



Voor 4 personen

377-378 beschreven. Maak ze niet te gaar en laat ze uitlekken als ze nog

wat ‘beet’ hebben. Houd ze apart.

250 g verse asperges

2 eetlepels boter plus iets extra1½ eetlepel



2 Doe de 2 eetlepels boter en de olie in een braadpan en zet het vuur
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hoog. Wacht tot de boter bijna niet meer bruist, neem intussen zoveel

plantaardige olie

scaloppine als ruim naast elkaar in de pan passen, haal ze aan beide

500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

kanten door de bloem, schud de overtollige bloem eraf en leg ze in de

zoals op pagina 26-27 beschreven

pan. Bak ze aan beide kanten snel bruin (in totaal hoogstens 1 minuut

bloem, uitgestrooid op een bord

als het vet echt heet is) en schep ze met een schuimspaan op een

ovenschaal

schaal. Bak op dezelfde manier de rest van het vlees bruin.

vetvrij papier of dik aluminiumfolie

3 Verwarm de oven voor tot 200 °C.



zout

4 Neem een ovenschaal waarin de scaloppine dicht naast elkaar,



zwarte peper uit de molen

zonder op elkaar te liggen, passen. Bekleed de schaal met een stuk dik

200 g fontina

aluminiumfolie of vetvrij papier, het moet aan alle kanten een flink

6 eetlepels droge marsala

eind uitsteken. Als u folie gebruikt, pas dan op voor scheuren. Leg de

scaloppine plat in de schaal en bestrooi ze met zout en peper.

5 Snijd de asperges diagonaal in stukken die niet langer zijn dan de



scaloppine. Snijd eventuele stengels van meer dan 1 cm dik doormid-

den. Bestrooi ze met een beetje zout.

6 Snijd de kaas in zo dun mogelijke plakjes. Ze mogen best onregel-



matig van vorm zijn, want de kaas smelt toch. Bedek de laag asperges

met plakjes kaas.

7 Verwijder al het vet uit de pan waarin u het vlees gebakken hebt,



maar veeg hem niet schoon. Doe er de marsala in, plus het vocht dat

het vlees op de schaal heeft losgelaten. Zet het vuur middelhoog,

schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant

los en kook het vocht tot ongeveer 3 eetlepels in.

8 Verdeel de saus gelijkmatig over de laag kaas en leg er klontjes boter



op. Neem een vel vetvrij papier of aluminiumfolie dat groter is dan

de ovenschaal, en leg het op de scaloppine. Trek de randen van het

onderste en het bovenste vel naar elkaar en rol ze op, zodat het gerecht

hermetisch gesloten is. Zet de schaal 15 minuten op de bovenste richel

van de voorverwarmde oven, of totdat de kaas gesmolten is.

9 Haal de schaal uit de oven en open het pakket, maar kijk uit voor



de gloeiend hete stoom. Knip het bakpapier of de folie rond de schaal

weg en zet hem rechtstreeks op tafel, of haal de scaloppine er met een

breed paletmes voorzichtig uit en leg ze op een verwarmde schaal

zonder ze te keren. Schep er het vocht van de schaal over en dien het

gerecht direct op.
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Gevulde kalfsrolletjes met ham,

Parmezaanse kaas, nootmuskaat

Messicani

en witte wijn

1 Week het broodkruim in de melk. Prak er een romige massa van en



Voor 4 personen

giet de overtollige melk af.

2 Roer er met een vork de fijngehakte ham, het varkensvlees, het ei, de



20 g zacht, korstloos broodkruim (liefst van

geraspte kaas, zout, peper, geraspte nootmuskaat – ongeveer ¼ thee-



een goed Frans of Italiaans brood)

lepel – goed doorheen. Leg het mengsel op het werkvlak en verdeel het

6 eetlepels melk

in evenveel delen als u scaloppine hebt.

50 g gekookte ham, fijngehakt

3 Leg de scaloppine plat op uw werkvlak en bestrijk ze allemaal gelijk-



50 g varkensvlees, gemalen of fijngehakt

matig met een deel van de vulling. Rol ze op en zet ze in de lengte met

1 ei

tandenstokers vast, zodat u ze bij het bakken gemakkelijk kunt keren.

6 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt

4 Neem een braadpan waarin alle rolletjes naast elkaar passen, doe er



zout

de boter en de olie in en zet het vuur middelhoog. Haal de rolletjes

zwarte peper uit de molen

door de bloem, wacht tot de boter bijna niet meer bruist en leg ze erin.

hele muskaatnoot

5 Bak ze aan alle kanten bruin en giet er de wijn bij. Laat het vocht een



500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

minuut koken, bestrooi ze met zout, voeg de bouillon toe, leg het dek-

zoals op pagina 26-27 beschreven

sel op de pan, zet het vuur laag en laat het vocht ongeveer 20 minuten

sterke ronde tandenstokers

zachtjes sudderen.

2 eetlepels boter

6 Leg het gare vlees op een verwarmde schaal. Als het vocht in de pan



1 eetlepel plantaardige olie

te waterig is, kookt u het op hoog vuur in terwijl u met een houten

bloem, uitgestrooid op een bord

lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan schraapt. Als

6 eetlepels droge witte wijn

het daarentegen te dik is en deels aan de pan kleeft, voegt u 1-2 eetle-

1 dl zelfgetrokken vleesbouillon (zie pagina

½ bouillonblokje, opgelost in



pels water toe en brengt u het aan de kook. Schraap alle aanbaksels los,

24) of



giet deze saus over het vlees en dien het gerecht direct op.

1 dl water

Kalfsrolletjes met pancetta en

Parmezaanse kaas

1 Fatsoeneer de scaloppine zodanig dat ze ongeveer 12 cm lang en



Voor 4 personen

10 cm breed zijn, maar zorg dat u geen onbruikbare stukjes vlees over-

houdt. Het is niet erg als sommige stukken onregelmatig van vorm

500 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

zijn, en u kunt ze beter gebruiken dan weggooien.

zoals op pagina 26-27 beschreven

2 Leg ze plat neer en bedek ze helemaal met de pancetta. Bestrooi ze



150 g pancetta, in vliesdunneplakjes

met de geraspte kaas en rol ze strak op. Zet de rolletjes met een tanden-

5 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt
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stoker in de lengte vast, zodat u ze in de pan gemakkelijk kunt keren.

sterke ronde tandenstokers

Hak eventueel overgebleven pancetta fijn en houd de stukjes apart.

2 eetlepels boter

3 Doe 1 eetlepel boter en alle olie in een koekenpan en zet het vuur



2 eetlepels plantaardige olie

middelhoog. Wacht tot de boter bijna niet meer bruist, leg er de kalfs-

zout

rolletjes in en bak ze aan alle kanten mooi bruin. Schep ze met een

zwarte peper uit de molen

schuimspaan op een verwarmde schaal, verwijder de tandenstokers

1½ dl droge witte wijn



en bestrooi het vlees met zout en peper.

12 eetlepels Italiaanse pruimtomaten uit blik

4 Doe de eventueel achtergehouden pancetta in de koekenpan en bak



(met het sap), kleingesneden

de stukjes op middelhoog vuur ongeveer 1 minuut. Giet er de wijn bij,

laat deze 1½-2 minuten borrelen en schraap met een houten lepel de



aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Voeg de tomaten toe,

roer goed, zet het vuur lager en laat sudderen totdat de olie zich na

ongeveer een minuut van de tomaten scheidt.

5 Leg de rolletjes weer in de pan, warm ze een paar minuten op en keer



ze een paar maal. Haal de pan van het vuur, roer er de rest van de boter

door, schep het gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op.

Deze kalfsrolletjes kosten weinig tijd en zijn het lekkerst als ze direct gegeten worden,

maar u kunt ze een paar uur van tevoren klaarmaken en voorzichtig in de saus opwar-

men.

Kalfsrolletjes met ansjovis en mozzarella

1 Hak de ansjovisfilets heel fijn, doe ze met 1 eetlepel boter in een pan-



Voor 6 personen

netje, zet het vuur heel laag en wrijf de pruttelende ansjovis met een

houten lepel tegen de zijkant van de pan tot moes.

8 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

2 Voeg de peterselie, de tomaten en wat peper toe en zet het vuur



beschreven op pagina 18)

hoger. Laat het geheel zachtjes sudderen en roer vaak totdat de toma-

3 eetlepels boter

ten dik worden en zich van de boter scheiden.

4 eetlepels peterselie, fijngehakt

3 Snijd de mozzarella in zo dun mogelijke plakjes, liefst van ongeveer



6 eetlepels Italiaanse pruimtomaten uit blik,

3 mm dik.

zonder sap

4 Leg de scaloppine plat op een schaal of werkvlak, bestrooi ze met



zwarte peper uit de molen

wat zout en bestrijk ze met saus, maar laat rondom een rand van een

250 g mozzarella (liefst geïmporteerde van

½ cm vrij. Leg er de plakjes mozzarella op. Rol de scaloppine op, duw



buffelmelk)

aan de uiteinden het vlees naar binnen, zodat ze afgesloten zijn. Bind

700 g kalfsscaloppine van de haas, geplet

ze met keukengaren op: één keer rond het midden en één keer rond

zoals op pagina 26-27 beschreven

de hele lengte.

zout

5 Neem een braadpan waarin alle rolletjes ruim naast elkaar passen,



dun keukentouw

doe er de rest van de boter in en zet het vuur middelhoog. Wacht tot-

bloem, uitgestrooid op een bord

dat de boter bijna niet meer bruist, haal de rolletjes intussen door de

8 eetlepels droge marsala

bloem, schud de overtollige bloem eraf en leg ze in de pan. Bak ze in

1-2 minuten aan alle kanten bruin. Het is niet erg als er wat kaas uit
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de rolletjes druipt, de saus wordt daar lekkerder van. Leg de rolletjes

op een verwarmde schaal, knip de touwtjes los en verwijder ze, maar

pas op dat de rolletjes niet opengaan.

6 Giet de marsala in de pan, laat het vocht ongeveer 2 minuten koken



en schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem

en zijkant van de pan. Leg de rolletjes er weer in, keer ze 2-3 maal

voorzichtig in de saus, schep het gerecht op een verwarmde schaal en

dien het direct op.

Kalfsrollade met een vulling

van spinazie en prosciutto

In dit recept wordt één grote lap kalfsvlees bedekt met samen met ui

en prosciutto gebakken spinazie, strak opgerold en met witte wijn

in de pan gebraden. Eenmaal aangesneden vormen de afwisselende

lagen vlees en vulling een aantrekkelijk spiraalpatroon, maar nog

belangrijker is dat het vlees mals en even lekker is als het eruitziet.

Voor dit gerecht hebt u 1 plak kalfsvlees van 500 g nodig, liefst van

het breedste deel van de lende en door uw hulpvaardige slager tot een

dikte van hoogstens 8 mm geplet. Voor rollades wordt meestal kalfs-

borst gebruikt, maar die is vanwege zijn ongelijkmatige dikte voor dit

gerecht minder geschikt.

1 Haal de spinaziebladeren van de stelen en gooi die laatste weg. Week



Voor 4 personen

de blaadjes in een bak met koud water en duw ze meermalen onder.

Haal ze er voorzichtig uit, gooi het water plus het zand op de bodem

750 g verse spinazie

weg, vul de bak weer met schoon water en herhaal het proces totdat

zout

de spinazie geheel zandvrij is.

2 eetlepels plantaardige olie

2 Doe de blaadjes met het aanhangende water en 1 eetlepel zout (om



3 eetlepels boter

ze groen te houden) in een afgedekte pan op middelhoog vuur. Kook

2 eetlepels ui, heel fijn gehakt

ze 2 minuten nadat het water aan de kook is gekomen, en laat ze direct

125 g rauwe ham of pancetta, heel fijn gehakt

uitlekken. Laat ze zover afkoelen dat ze hanteerbaar zijn, knijp er zo

zwarte peper uit de molen

veel mogelijk vocht uit, hak ze met een mes (niet in de keukenma-

plat stuk kalfsvlees van 500 g, liefst van het

chine) heel fijn en houd ze apart.

breedste deel van de lende (zie de opmerking

3 Doe 1 eetlepel olie, 1 eetlepel boter, alle ui en alle ham in een pan-



hierboven), tot een dikte van 8 mm geplet

netje en zet het vuur middelhoog. Bak de ui mooi goudbruin en voeg

dun keukentouw

de fijngehakte spinazie en royaal peper toe. Roer goed, bak de groente

¼ dl droge witte wijn



20-30 seconden mee en haal de pan van het vuur. Proef en voeg zo

6 eetlepels slagroom

nodig nog wat zout toe.

4 Leg het stuk vlees op uw werkvlak en spreid er de spinazie gelijk-



matig over uit. Licht een punt van het vlees op om de richting van de

vezels vast te stellen, en rol het dan dwars op de naad strak op. Dat
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betekent dat u het vlees straks dwars op de draad aansnijdt, en dan

krijgt u gelijkmatige, compacte plakken. Bind de rollade stevig op

met keukentouw.

5 Neem een zo mogelijk ovale braadpan waarin het vlees net past. Doe



er de rest van de boter en de olie in, zet het vuur middelhoog, wacht

totdat de boter bijna niet meer bruist en leg er het vlees in. Bak het

aan alle kanten mooi bruin, bestrooi het met zout en peper, keer het

een paar maal en giet er de wijn bij. Laat het vocht 15-20 seconden

koken, zet het vuur laag en leg het deksel schuin op de pan.

6 Braad het vlees ongeveer 1½ uur en keer het af en toe. Het moet gaar



zijn als u er met een vork in prikt.

U kunt het gerecht tot dit punt enkele uren van tevoren klaarmaken. Verwarm het weer

langzaam voordat u verdergaat, en voeg zo nodig 1 eetlepel water toe. Zet het gerecht

nooit in de koelkast, want dan krijgt de spinazie een zure smaak.

Haal het deksel van de pan, voeg de room toe, zet het vuur hoger en

schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant

van de pan. Haal de pan van het vuur zodra de room dikker wordt en

een lichtbruine kleur krijgt.

7 Leg het vlees op een verwarmde schaal. Knip het touwtje los en



verwijder het. Snijd het vlees in dunne plakken, giet er de saus over

en dien het direct op.

Gepaneerde kalfskoteletten uit Milaan

Sommige Italiaanse gerechten worden zo sterk met hun plaats

van herkomst geassocieerd dat ze de naam ervan hebben overge-

nomen. Voor Italianen betekent een fiorentina een runderkotelet



en una milanese is een gepaneerde kalfskotelet. Meer uitleg is niet



nodig. Men kan erover twisten of ossobuco danwel milanese het

bekendste culinaire exportproduct van Milaan is, maar dat laatste

is wel door veel andere keukens overgenomen, vooral in Oostenrijk,

waar het uitgebeende vlees het nationale gerecht Wiener schnitzel

is geworden.

De klassieke Milanese kotelet bestaat uit één rib waarvan het vlees

heel dun is geplet en het bot zodanig is schoon gesneden dat het een

heft lijkt. (Gooi de afsnijdsels van het bot niet weg maar gebruik ze

voor zelfgetrokken bouillon. Als u genoeg afsnijdsels hebt, kunt u ze

malen en er gehaktballen van maken.) Voordat een Milanese slager

het vlees plet, verwijdert hij het gedeelte waar de rib aan de rug-

gengraat vastzit. Uw eigen slager kan dat ook, maar u kunt het ook
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gemakkelijk zelf doen. Verwijder het stuk bot met een hakmes en plet



het vlees zoals op pagina 26-27 beschreven.

Als de kotelet van een groot dier afkomstig is, bevat één rib misschien

te veel vlees om het te pletten. Snijd het dan eerst horizontaal door-

midden en laat één stuk vastzitten aan het bot.

1 Klop de eieren met een vork of garde in een diepe schaal los.



Voor 6 personen

2 Haal elke kotelet aan beide kanten door het ei en laat het overtol-



lige ei weer in de schaal druipen. Haal het vlees door het paneermeel

2 eieren

en druk het paneermeel met uw handpalm goed aan. Tik er 2-3 keer

6 kalfskoteletten met in totaal (afhankelijk

op en herhaal dat aan de andere kant. Uw hand moet droog blijven,

van de grootte) 6 of 3 ribben, bijgesneden en

hetgeen betekent dat het paneermeel aan het vlees kleeft.

geplet (zie de opmerkingen hierboven)

3 Neem een braadpan waarin de koteletten ruim naast elkaar passen.



150 g paneermeel, uitgestrooid op een bord

Als de pan niet groot genoeg is, kunt u een kleinere nemen en het

2 eetlepels boter

vlees in twee of zelfs drie gedeelten bakken. Doe er de boter en de olie

2 eetlepels plantaardige olie

in, zet het vuur middelhoog, wacht totdat de boter bijna niet meer

zout

bruist en leg er de koteletten in. Bak ze tot aan een kant een donker-

bruine korst is ontstaan, en doe dan aan de andere kant hetzelfde (in

totaal ongeveer 5 minuten, maar dat hangt van de dikte van het vlees

af). Leg ze op een verwarmde schaal en bestrooi ze met zout. Dien ze

direct op zodra ze allemaal gaar zijn.

 gepaneerde kalfskoteletten uit sicilië,



met knoflook en rozemarijn

Wijzig het basisrecept als volgt:

1 Bestrooi de koteletten met gehakte rozemarijn nádat u ze door het



Voeg aan de bovenstaande

ei hebt gehaald, maar vóór het paneren.

ingrediënten de volgende toe:

2 Doe de knoflook samen met de boter en de olie in de pan. Verwijder



de tenen zodra ze lichtbruin zijn, hetzij voor-, hetzij nadat u met het

1 eetlepel verse rozemarijn, heel fijn gehakt, of

bakken van het vlees bent begonnen.

4 theelepels gedroogde

4 tenen knoflook, met het heft van een mes

gekneusd, gepeld

 het aanpassen van het milanese recept



voor andere soorten vlees

Het Italiaanse woord cotoletta slaat niet op het soort vlees, maar op de



manier waarop het is klaargemaakt. Dat is de manier die in het basis-

recept (hierboven) beschreven is. U kunt op precies dezelfde manier

cotolette maken van kalfsscaloppine, dunne plakjes rundvlees, plakken



kip- of kalkoenfilet en zelfs van plakken aubergine. Voor zeer dunne

plakken vlees is de baktijd heel kort: net lang genoeg om aan beide

kanten een dun korstje te laten ontstaan.
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Serveersuggesties voor gepaneerde kalfskoteletten Warm of op



kamertemperatuur zijn ze heerlijk met een combinatie van gebakken

aubergines (pagina 380) en tomaten uit de oven (pagina 418), die u

eveneens warm of op kamertemperatuur kunt opdienen.

Gebakken kalfskoteletten

met salie en witte wijn

1 Neem een koekenpan waarin alle koteletten ruim naast elkaar pas-



Voor 4 personen

sen. Als de pan niet groot genoeg is, neemt u een kleinere en bakt u het

vlees in twee gedeelten. Doe er de olie in en zet het vuur middelhoog.

3 eetlepels plantaardige olie

2 Laat de olie heet worden en haal intussen de koteletten aan beide



4 haaskoteletten van hoogstens

kanten door de bloem. Schud de overtollige bloem eraf en leg ze met

2 cm dik

de salie in de pan. Bak ze 8 minuten en keer ze 2-3 maal, zodat ze aan

bloem, uitgestrooid op een bord

beide kanten gelijkmatig gaar worden. Ze zijn gaar als het vlees roze is.

12 gedroogde salieblaadjes

Bak ze niet veel langer, anders drogen ze uit. Schep ze met een schuim-

zwarte peper uit de molen

spaan op een verwarmde schaal en bestrooi ze met peper en zout.

zout

3 Houd de koekenpan schuin en schep het grootste deel van de olie



6 eetlepels droge witte wijn

eruit. Voeg de wijn toe en kook hem op middelhoog vuur tot een iets

1 eetlepel boter

stroperige dikte in. Schraap intussen met een houten lepel de aanbak-

sels van de bodem en zijkant van de pan. Als bijna alle wijn verdampt

is, zet u het vuur laag en roert u de boter door het vocht. Leg de kote-

letten weer even in de pan, keer ze in de saus, leg ze met de saus op een

verwarmde schaal en dien ze direct op.

Kalfskoteletten met knoflook,

ansjovis en peterselie

1 Doe de boter en de knoflook in een pannetje en zet het vuur mid-



Voor 4 personen

delhoog. Bak de knoflook lichtbruin, zet het vuur heel laag en voeg

de ansjovisfilets toe. Bak ze en wrijf ze intussen met een houten lepel

2 eetlepels boter

tegen de zijkant van de pan fijn. Ze moeten een soort pasta worden.

2 theelepels knoflook, grof gehakt

Doe er de peterselie bij, roerbak ongeveer 20 seconden en haal de pan

2 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

van het vuur.

beschreven op pagina 18), heel fijn gehakt

2 Neem een braadpan waarin alle koteletten ruim naast elkaar passen.



2 eetlepels peterselie, fijngehakt

Doe er de olie in en zet het vuur middelhoog. Laat de olie heet worden,

3 eetlepels plantaardige olie

haal de koteletten aan beide kanten door de bloem, schud de overtollige

4 kalfskoteletten van hoogstens

bloem eraf en leg ze in de pan. Bak ze ongeveer 8 minuten en keer ze 2-3

2 cm dik

maal, zodat ze aan beide kanten gelijkmatig gaar worden (het vlees moet

bloem, op een bord gestrooid

roze blijven). Bak ze niet veel langer, anders drogen ze uit. Schep ze met een

zwarte peper uit de molen

schuimspaan op een verwarmde schaal en bestrooi ze met peper en zout.

zout
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3 Zet het vuur wat lager, voeg 2-3 eetlepels water toe, laat het verdam-



pen en schraap intussen de aanbaksels los. Leg de koteletten weer in

de pan en giet er direct de ansjovissaus over. Keer ze 1-2 maal, leg het

gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op.

Gestoofd kalfsvlees met salie,

witte wijn en room

Voor een Italiaans stoofgerecht van kalfsvlees kunt u het beste schou-

der of schenkel nemen. Neem in ieder geval geen lende, want dat vlees

is te mager voor langdurig stoven en wordt droog en draderig.

1 Doe de olie en de boter in een braadpan en zet het vuur hoog. Wacht



Voor 4-6 personen

totdat de boter bijna niet meer bruist, haal intussen de blokjes vlees

aan alle kanten door de bloem, schud de overtollige bloem eraf en leg

1 eetlepel plantaardige olie

ze in de pan. Bak ze aan alle kanten mooi bruin en schep ze met een

1½ eetlepel boter



schuimspaan op een schaal. (Als niet al het vlees in één keer in de pan

750 g uitgebeende kalfsschouder of -schenkel,

past, bak het dan in gedeelten, maar haal de stukken pas vlak voor het

in blokjes van ongeveer 4 cm

bakken door de bloem.)

bloem, uitgestrooid op een bord

2 Zet het vuur lager en doe de ui en de salie in de pan. Bak de ui licht-



2 eetlepels ui, fijngehakt

bruin, doe het vlees weer in de pan, voeg de wijn toe, zorg dat het

18 gedroogde blaadjes salie

vocht kookt en schraap met een houten lepel de aanbaksels los. Zet het

1½ dl droge witte wijn



vuur na hoogstens een halve minuut laag. Voeg zout en niet te weinig

zout

peper toe, leg het deksel op de pan en laat het gerecht 45 minuten

zwarte peper uit de molen

zachtjes sudderen. Keer en bedruip het af en toe. Als het vlees droog

6 eetlepels slagroom

komt te staan, kunt u 1-2 eetlepels water toevoegen.

3 Giet er de slagroom bij, keer het vlees zodat het goed met saus



bedekt is, leg het deksel weer op de pan en stoof het vlees nog 30 minu-

ten, of totdat het gaar aanvoelt als u er met een vork in prikt. Leg het

gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op.

Net als de meeste andere stoofgerechten kunt u het enkele dagen van tevoren klaarmaken

en tot aan gebruik in de koelkast zetten. Warm het vlees voorzichtig, maar door en door

op met 2 eetlepels water, op het fornuis of in een op 160 °C voorverwarmde oven.
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Gestoofd kalfsvlees met tomaten

en doperwten

Verse doperwten (en het gerecht waarin ze verwerkt zijn) worden zoeter als u een paar

peulen mee stooft. Dat is echter niet strikt noodzakelijk, en u kunt het desgewenst ach-

terwege laten.

1 Doe de boter en de olie in een pan met dikke bodem of van geëmail-



Voor 4-6 personen

leerd gietijzer en zet het vuur hoog. Laat het vet heet worden, haal de

stukjes vlees intussen aan alle kanten door de bloem, schud de overtol-

1½ eetlepel boter



lige bloem eraf en doe ze in de pan. Bak de stukken vlees aan alle kan-

1 eetlepel plantaardige olie

ten mooi bruin en schep ze met een schuimspaan op een schaal. (Als

750 g uitgebeende kalfsschouder of -schenkel,

niet al het vlees tegelijk ruim in de pan past, bak het dan in gedeelten,

in blokjes van 4 cm

maar haal de stukjes pas vlak voor het bakken door de bloem.)

bloem, uitgestrooid op een bord

2 Zet het vuur middelhoog en doe de stukjes ui in de pan. Bak ze licht-



2 eetlepels ui, fijngehakt

bruin, voeg het vlees weer toe en doe er zout, peper en de tomaten met

zout

hun sap bij. Als het vocht gaat borrelen, zet u het vuur laag. Leg het

zwarte peper uit de molen

deksel op de pan, laat zachtjes sudderen en schep het vlees af en toe om.

300 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

3 Bij gebruik van verse doperwten Dop ze en bereid een paar



het sap), kleingesneden

peulen voor door het binnenste vlies weg te halen (zie pagina 93).

1 kg ongedopte verse doperwten (zie

Gebruik zoveel peulen als uw geduld toestaat. Doe ze na 50 minuten

opmerking) of 300 g diepvrieserwten,

stoven bij het vlees.

ontdooid

Bij gebruik van diepvrieserwten Doe ze in de pan als het vlees



ongeveer 1 uur gestoofd heeft.

Leg het deksel weer op de pan en stoof het gerecht nog eens 1-1½ uur,



of totdat het vlees gaar is als u er met een vork in prikt. Controleer hoe

gaar de verse doperwten zijn, het kan voor het gerecht volstrekt geen

kwaad als u het nog iets langer moet stoven. Erwten uit de diepvries

hebben maar een korte kooktijd nodig, maar hoe langer ze meestoven

des te meer smaak geven ze aan het hele gerecht. Voeg voor het opdie-

nen zo nodig nog wat zout toe.

Zie opmerkingen op pagina 302.

Gestoofd kalfsvlees met champignons

1 Doe 2 eetlepels boter en 2 eetlepels olie in een middelgrote braad-



Voor 4-6 personen

pan en zet het vuur middelhoog. Wacht tot de boter bijna niet meer

bruist, haal intussen de stukjes vlees aan alle kanten door de bloem,

3 eetlepels boter

2½ eetlepel plantaardige olie



schud de overtollige bloem eraf en leg ze in de pan. Bak de stukken

vlees aan alle kanten mooi bruin en schep ze met een schuimspaan op

750 g uitgebeende kalfsschouder of -schenkel,

een schaal. (Als niet al het vlees tegelijk ruim in de pan past, bakt u

in stukjes van 4 cm
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het in gedeelten, maar haal de stukjes pas vlak voor het bakken door



bloem, uitgestrooid op een bord

de bloem.)

50 g ui, fijngehakt

2 Zet het vuur middelhoog, roerbak de fijngehakte ui glazig, voeg de



1 grote teen knoflook, gepeld en fijngehakt

1½ dl droge witte wijn



knoflook toe en laat deze wat kleur krijgen. Voeg de wijn toe en laat

het vocht een paar tellen koken. Doe het vlees weer in de pan en voeg

150 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

de tomaten (met hun sap), de rozemarijn, de salie, de peterselie, royaal

het sap), kleingesneden

zout en niet te weinig peper toe. Leg het deksel op de pan en laat het

1-2 takjes verse rozemarijn of

gerecht 1¼ uur zachtjes sudderen. Keer het vlees af en toe. Het moet



2 theelepels gedroogde, fijngehakt

zo gaar worden dat u het met een vork kunt snijden.

4-5 verse blaadjes salie of 2-3 gedroogde

3 Was intussen de champignons snel onder de koude kraan, dep ze



2 eetlepels peterselie, fijngehakt

met een theedoek droog en snijd ze in onregelmatige stukken van

zout

1 cm.

zwarte peper uit de molen

4 Neem een koeken- of braadpan die zo groot is dat de stukken pad-



150 g verse, kleine champignons

denstoel er naast elkaar in passen. Doe er de rest van de boter en de

olie in en zet het vuur middelhoog. Wacht tot de boter bijna niet meer

schuimt, leg er de champignons in en zet het vuur hoog. Keer ze vaak

en bak ze totdat ze geen vloeistof meer afstaan en de afgestane vloei-

stof bijna helemaal verdampt is. Ze zijn nu klaar voor het gerecht.

5 Als het vlees minstens 1 uur gestoofd heeft, doet u de champignons



erbij. Roer alles goed door en leg het deksel schuin op de pan. Stoof

alles nog eens ongeveer 30 minuten of tot het vlees heel zacht is als u

er met een vork in prikt. Schep het gerecht op een verwarmde schaal

en dien het direct op.

U kunt het gerecht een paar uur van tevoren klaarmaken en dan voorzichtig opwarmen.

Kalfsvlees en worst aan pennen

met salie en witte wijn

De manier waarop deze heerlijke brochettes worden opgediend, heet

in Italië all’uccelletto, want zo worden ook uccelletti (vogeltjes) klaarge-



maakt: met pancetta en salie in de pan. En net als zulke vogeltjes zijn

ze met warme, zachte polenta het lekkerst.

1 Snijd de worstjes in stukken van 4 cm. Rijg afwisselend 1 stuk worst,



Voor 6 personen

1 blaadje salie, 1 stuk kalfsvlees en 1 stuk pancetta aan de pennen. Aan

het einde komt u misschien ingrediënten tekort, maar zorg dat aan

600 g ongekruide varkensworstjes

elke pen in elk geval alle ingrediënten zitten. Gebruikt u gedroogde

20 hele blaadjes salie (liefst verse)

salie, rijg de blaadjes dan niet aan de pennen (want dan verkruimelen

500 g uitgebeende kalfsschenkel

ze), maar doe ze bij de volgende stap los in de pan.

of -schouder, in blokjes van 4 cm

2 Neem een braadpan die breed genoeg is om de pennen naast elkaar



250 g pancetta aan één stuk, uitgerold en in

in te kunnen leggen. Doe er de olie in, zet het vuur middelhoog, laat

stukken van 4 cm
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de olie heet worden, leg er de pennen in en voeg zo nodig de gedroog-

ongeveer 12 pennen van 15-20 cm lang

de salie toe. Bak het vlees aan alle kanten mooi bruin. Als de pan niet

3 eetlepels plantaardige olie

breed genoeg is om er alle pennen naast elkaar in te kunnen leggen,

1½ dl droge witte wijn



bak ze dan in gedeelten.

3 Doe zo nodig alle pennen weer (desnoods op elkaar) in de pan, voeg



de wijn toe, zet het vuur net hoog genoeg om het vocht 15-20 seconden

te laten koken, zet het vuur laag en leg het deksel schuin op de pan.

4 Braad de pennen ongeveer 25 minuten, keer ze af en toe en leg de



onderste zo nodig boven. Het kalfsvlees moet gaar genoeg aanvoelen

als u er met een pen in prikt, het wordt niet zo zacht als bij gestoofd

kalfsvlees of ossobuco. Leg de gare pennen met een tang, schuimspaan

of paletmes op een verwarmde schaal.

5 Houd de pan schuin en schep er op 2 eetlepels na al het vet uit. Doe



6 eetlepels water in de pan en laat het verdampen, terwijl u intussen

met een houten lepel de aanbaksels van bodem en zijkant schraapt.

Giet de ingekookte saus over de pennen en dien ze direct op.

Koud kalfsvlees met tonijnsaus

Vitello tonnato

Vitello tonnato, Italiës beroemdste bijdrage aan het repertoire van



koude gerechten, is even heerlijk als veelzijdig. Het is een ideale vlees-

gang bij een zomerse maaltijd, een bijzonder elegante antipasto bij

een uitvoerig diner en een zeer geslaagd onderdeel van een groot of

klein koud buffet.

Onder de naam vitello tonnato heb ik gerechten gezien waarbij de

plakken kalfsvlees als een waaier werden uitgespreid met een klodder

saus ernaast. Daarmee gaat de zin van het gerecht verloren, want de

tonijnsaus moet de tijd krijgen om in het vlees te dringen, zodat de

smaak van de ene en de delicate textuur van het andere een volmaakte

combinatie vormen. Het vlees moet dan ook minstens 24 uur in de

saus marineren voor het wordt opgediend.

Sommige koks smoren het kalfsvlees in witte wijn, maar ik vind dat

het daardoor onnodig wrang wordt. Kalfsvlees kan droog worden.

Kook het, om het mals en sappig te houden, in precies zoveel water

dat het onderstaat. Bepaal de exacte hoeveelheid met de simpele truc

die ik in het recept beschrijf. Om het vlees sappig te houden, zijn

echter ook drie andere punten van belang: leg het pas in het water

als dit goed kookt, doe nooit zout bij het water, laat het vlees volledig

afkoelen in zijn eigen bouillon.

Als het u om een verfijnde smaak en textuur gaat, is kalfsvlees de beste

keus. Kalkoenborst en varkensfilet zijn echter aanzienlijk minder

kostbare alternatieven.
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1 Neem een pan die groot genoeg is om het vlees te kunnen pocheren



Voor 6-8 personen

en doe alle ingrediënten voor het pocheren erin. Giet er zoveel water

bij dat alles precies onderstaat. Haal dan het vlees eruit en leg het in

Voor het pocheren van het vlees

1-1¼ kg mager braadvlees van een kalf



een kom. Leg het deksel op de pan, breng het water aan de kook, leg

het vlees erin, breng het water opnieuw aan de kook, leg het deksel

(liefst van de lende), stevig opgebonden, of

op de pan, zet het vuur laag, houd het water tegen de kook aan en

kalkoenborst of varkensfilet

pocheer het vlees heel zachtjes 2 uur (kalkoenborst 1 uur minder).

1 middelgrote wortel, geschild

Haal de pan van het vuur en laat het vlees in de bouillon afkoelen.

1 stengel bleekselderij, zonder blad

2 Maak de mayonaise.



1 middelgrote ui, gepeld

3 Laat de tonijn uitlekken en doe de vis met de ansjovis, de olie, het



4 takjes peterselie

citroensap en de kappertjes in een keukenmachine. Draai er een

1 gedroogd laurierblad

romige saus van. Haal deze uit de kom en spatel hem voorzichtig,

maar goed door de mayonaise. Vanwege de ansjovis en kappertjes is

Voor de tonijnsaus

waarschijnlijk geen zout nodig, maar proef voor alle zekerheid.

mayonaise, gemaakt zoals beschreven op

4 Laat het vlees goed afkoelen, haal het uit de bouillon, leg het op een



pagina 50, van

snijplank of ander werkvlak, knip de touwtjes door en verwijder ze, en

2 eierdooiers, 3 dl extra vergine olijfolie (zie

snijd het vlees in even dunne plakken.

de opmerking hieronder), 2 eetlepels vers

citroensap en ½ theelepel zout



5 Verdeel wat tonijnsaus over de bodem van een schaal. Leg daarop



dicht naast elkaar, maar zonder dat ze op elkaar liggen, een laag vlees-

200 g tonijn uit blik in olijfolie

plakken. Bestrijk ze met saus, leg daarop een volgende laag vlees en ga

5 ansjovisfilets (liefs zelf voorbereid zoals

zo door tot u door het vlees heen bent en nog wat saus overhebt om

beschreven op pagina 18)

2½ dl extra vergine olijfolie



de bovenste laag te bestrijken.

6 Bedek het gerecht met plastic folie en zet het minstens 24 uur in de



3 eetlepels vers citroensap

koelkast. Het is zeker 1 week houdbaar. Laat het voor het opdienen op

3 eetlepels kappertjes (gezouten kappertjes

kamertemperatuur komen. Verwijder de folie, strijk met een palet-

geweekt en uitgelekt, kappertjes op azijn

mes de bovenlaag glad en versier het met sommige (of alle) ingredi-

uitgelekt)

enten van de garnering in een mooi patroon.

Aanbevolen garnering

Dit is een van de weinige gevallen dat voor de mayonaise olijfolie de voorkeur verdient,

Dunne plakjes citroen, ontpitte zwarte olijven,

want zijn intense smaak geeft het gerecht meer diepte. Als u de mayonaise wilt weglaten

in partjes, hele kappertjes, hele blaadjes

in verband met het risico op salmonella, verdubbel dan de hoeveelheid tonijn en neem

peterselie, ansjovisfilets. Versier het gerecht,

als het klaar is, met deze ingrediënten.

1 ansjovisfilet, 2½ dl olijfolie en 2 eetlepels citroensap.
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Geroosterde runderkoteletten

La fiorentina

uit Florence

Een van de twee hoogst gewaardeerde Italiaanse runderrassen – chia-



nina – komt uit Toscane. De enige echte rivaal in het land is de razza



piemontese uit Piëmonte. Vlees van dat laatste runderras is malser en



romig zoet van smaak. Het Toscaanse is steviger en heeft een meer

uitgesproken smaak. Een chianina groeit snel en wordt geslacht als

hij nog een stierkalf (vitellone in het Italiaans) is. Voor Italianen die van



rundvlees houden, is een geroosterde runderkotelet alla fiorentina het

summum. Dat komt natuurlijk voor een deel door de karakteristieke

smaak van het vlees, maar veel is ook te danken aan de Florentijnse

manier van klaarmaken, die u overal op elke mooi, goed stuk vlees van

een niet te jong dier kunt toepassen.

1 Steek de barbecue op tijd aan. Houtskool moet witte as vertonen,



Voor 2 personen

hout tot gloeiende as zijn opgebrand.

2 Wrijf het vlees aan beide kanten met grof gemalen peper in.



een barbecue met hout of houtskool

3 Rooster het vlees zo gaar u wilt (liefst heel rauw), ongeveer 5 minu-



1 runderkotelet van 4 cm dik, op

ten aan de ene kant en 3 aan de andere. Bestrooi de geroosterde kant na

kamertemperatuur

het keren met grof zout. Bestrooi daarna ook de andere kant.

zwarte peperkorrels, grof gemalen of in een

4 Laat het vlees naar uw smaak gaar worden. Bestrijk, terwijl het vlees



vijzel gestampt

nog op het rooster ligt, het bot aan beide kanten desgewenst met de

grof zeezout

teen knoflook en bedruppel beide kanten van het vlees met wat olijf-

desgewenst: een gekneusde en gepelde teen

olie. Leg het op een verwarmde schaal en dien het direct op.

knoflook

extra vergine olijfolie

Ik heb koks het vlees vóór het roosteren met olie zien bestrijken, maar de verschroeide olie



geeft het vlees een talgsmaak die ik niet lekker vind.

Gebakken biefstukken

met marsala en rode peper

1 Neem een koekenpan waarin de biefstukken naast elkaar passen.



Voor 4 personen

Doe er een klein beetje olie in en houd de pan naar alle kanten schuin,

zodat de hele bodem bedekt wordt. Zet het vuur hoog, wacht totdat de

extra vergine olijfolie

olie bijna begint te roken en leg er het vlees in. Bak ze naar smaak gaar

4 biefstukken van de haas of soortgelijke

(liefst nog tamelijk rauw: 3 minuten aan de ene kant en 2 minuten

stukken rundvlees zonder bot van 2 cm dik, op

aan de andere). Zet het vuur uit, leg de biefstukken op een verwarmde

kamertemperatuur

schaal en bestrooi ze met zout en niet te weinig peper.

zout

2 Zet het vuur onder de koekenpan middelhoog en doe er de marsala en



zwarte peper uit de molen

de rode wijn in. Laat het vocht een halve minuut koken en schraap met

1 dl droge marsala

een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan.

1 dl droge rode wijn
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3 Voeg de knoflook toe, roer een paar keer, doe er het venkelzaad bij,



3 theelepels knoflook, fijngehakt

roer opnieuw een paar tellen en voeg dan de verdunde tomatenpu-

2 theelepels venkelzaad

ree en rode peper toe. Zet het vuur lager en kook alles in ongeveer

1 eetlepel tomatenpuree, verdund met 2

1 minuut tot een dikke, stroperige saus in. Roer daarbij regelmatig.

eetlepels water

4 Leg het vlees weer in de pan en wentel het een paar keer in de saus.



rode peper naar smaak, fijngehakt

Doe het met de saus op een verwarmde schaal. Garneer het gerecht

2 eetlepels peterselie, fijngehakt

met peterselie en dien het direct op.

Dunne schouderlappen

met tomaten en olijven

Het vlees voor dit gerecht bestaat uit heel dunne plakjes, die ook nog

eens geplet worden, zodat de baktijd minimaal is. De meeste slagers

willen het best voor u pletten, maar als u het zelf moet doen, doe

het dan net zoals bij scaloppine (pagina 26-27). Knip de randen van

het vlees na het pletten in om te verhinderen dat ze bij het bakken

omkrullen.

1 Doe de ui en de olijfolie in een braadpan, zet die op een matig vuur



Voor 4 personen

en bak de ui lichtbruin. Voeg de knoflook toe, laat deze wat kleur krij-

gen en doe er de tomaten (met het sap) en de oregano bij. Roer goed,

½ middelgrote ui, in heel dunne



zet het vuur lager en laat de tomaten 15 minuten zachtjes sudderen

plakjes

of tot de olie zich van de tomaten scheidt. Voeg zout, wat peper en

2 eetlepels olijfolie

de olijven toe, roer goed en laat alles nog 1 minuut sudderen. Zet het

2 middelgrote tenen knoflook, gepeld en in

vuur zo laag mogelijk.

heel dunne plakjes

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

Tot dit punt kunt u het gerecht een paar uur of zelfs een dag van tevoren klaarmaken.

het sap), in stukken

Doe er dan alleen de olijven bij nadat u de saus hebt opgewarmd en voordat u deze met

1 theelepel verse oregano of

½ theelepel gedroogde



het vlees combineert.

zout

2 Verhit een koekenpan met dikke bodem, liefst van gietijzer, en



zwarte peper uit de molen

bestrijk de bodem snel met een in plantaardige olie gedoopte thee-

12 zwarte, ronde, Griekse olijven, ontpit en in

doek. Leg er de plakken rundvlees in en bak ze aan beide kanten de

vieren

paar tellen die nodig zijn om ze te bruinen. Bestrooi ze met zout en

plantaardige olie

peper als u ze keert.

500 g plakken uitgebeende runderschouder

3 Leg het vlees in de pan met tomatensaus en haal de plakken er 2-3



van 1 cm dik, geplet zoals boven beschreven

maal doorheen. Leg ze op een verwarmde schaal, giet de saus erover en

en voor het bakken op kamertemperatuur

dien het gerecht direct op.

gebracht
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Runderlapjes alla cacciatora

1 Neem een braadpan waarin de lappen vlees naast elkaar passen,



Voor 4 personen

zonder dat ze op elkaar liggen. Doe er de olie en de ui in en zet het

vuur middelhoog.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Bak de plakjes ui glazig, haal de plakken vlees aan beide kanten door



50 g ui, in heel dunne plakjes

de bloem, leg ze in de pan en zet het vuur hoog. Bak het vlees ongeveer

4 dunne schouder- of lendelappen van

1 minuut per kant, bestrooi het met zout en wat peper en leg het met

1 cm dik

een schuimspaan op een verwarmde schaal.

bloem, uitgestrooid op een bord

3 Doe de paddenstoelen en hun weekwater in de pan, zet het vuur



zout

lager en laat het weekwater volledig verdampen. Roer af en toe.

zwarte peper uit de molen

4 Voeg de wijn toe, laat deze al roerend een minuut koken, doe er de



25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, geweekt

tomaten bij en zet het vuur laag. Voeg zout en peper naar smaak toe

zoals op pagina 25 beschreven en in stukken

en roer nu en dan. Laat de saus zachtjes 10-15 minuten sudderen, of

gesneden

tot de olie zich van de tomaten scheidt.

het gefilterde weekwater van de

5 Zet het vuur hoog, doe het vlees in de pan, plus het vocht op de



paddenstoelen (zie pagina 26)

schaal, wentel het een paar keer in de saus en laat het in hoogstens

1 dl droge rode wijn

20-30 seconden warm worden. Schep het gerecht op een verwarmde

125 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

schaal en dien het direct op.

het sap), kleingesneden

Runderbraciole met kaas en ham

Dit gerecht bestaat uit een vulling van ham en kaas tussen heel

dunne, even grote plakjes rundvlees. Het korstje van bloem, ei en

paneermeel wordt tijdens het bakken krokant, sluit de randen af en

houdt de plakjes vlees bij elkaar. Maar ook de smeltende kaas draagt

ertoe bij dat het pakketje niet uiteenvalt.

Braciole komen van het middendeel van de achtervoet. Als ze van het breedste deel van

de bovenbil komen, zijn het plakjes van wel 25-30 cm lang. In dat geval hebt u er maar

4 nodig, die u dan doormidden snijdt. Als het plakjes van het smallere uiteinde zijn, hebt

u er 8 nodig, en die laat u heel. Laat plakken die dikker zijn dan 6 mm door de slager

pletten, of doe dat zelf (zie de aanwijzingen op pagina 26-27).

1 Zoek steeds twee braciole bij elkaar die qua vorm en omvang veel op



Voor 4 personen

elkaar lijken. Leg ze op elkaar en snijd de randen zo nodig bij, zodat ze

precies op elkaar passen.

500 g zo dun mogelijke braciole (zie de



2 Bestrooi elk tweetal braciole met peper en zout en leg er een plakje fon-



opmerking hiernaast)

tina en een plakje prosciutto tussen. Leg de fontina goed in het midden,

zwarte peper uit de molen

zodat de kaas niet te dicht bij de randen komt. Vouw de prosciutto zo

zout

nodig dubbel, want de plakjes mogen niet uitsteken. Leg de plakjes vlees

4 flinterdunne plakjes fontina

op zo’n manier op elkaar dat ze qua vorm zo goed mogelijk overeenkomen.

4 dunne plakjes prosciutto of gekookte ham
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3 Breek het ei in een kommetje, voeg ongeveer ¼ theelepel nootmus-



1 ei

kaat en een mespunt zout toe en klop het met een vork even los.

hele muskaatnoot

4 Neem een koekenpan die zo groot is dat de braciole er naast elkaar,



plantaardige oliebloem, uitgestrooid op een

zonder dat ze op elkaar liggen in kunnen liggen. Giet er een laag van

bord

een ½ cm olie in en zet het vuur hoog.



paneermeel, uitgestrooid op een bord

5 Haal alle dubbele braciole voorzichtig door de bloem, ze mogen



daarbij niet uit elkaar vallen. Zorg dat ook op de randen bloem zit.

Haal ze vervolgens eerst door het ei en daarna door het paneermeel.

6 Leg de braciole in de hete olie (controleer de temperatuur door er een



punt van het vlees in te houden: de olie moet gaan sissen). Bak ze aan

de ene kant mooi bruin, keer ze voorzichtig en bak ook de andere kant.

Laat ze even op een rooster of op een bord met keukenpapier erop uit-

lekken, leg ze op een warme schaal en dien ze direct op.

U kunt de braciole tot en met stap 2 een paar uur van tevoren klaarmaken, op de dag



dat u ze wilt serveren.

Gevulde grote braciole uit Sicilië

Farsumauro

In Zuid-Italië en op Sicilië bestaan veel varianten op dit gerecht. De

verschillen liggen in de soorten worst, kaas en kruiden waaruit de

vulling bestaat. Het volgende recept is wat eenvoudiger dan de meeste

andere, deels uit noodzaak – buiten Sicilië bestaan geen goede ver-

vangers voor de plaatselijke kazen en varkensvleesproducten – maar

deels ook uit overtuiging: ik vind deze vereenvoudigde versie van het

gerecht al voedzaam en smakelijk genoeg.

1 Hebt u 1 plak vlees, vouw die dan dubbel en naai de twee delen op



Voor 6 personen

elkaar, maar houd een opening voor de vulling vrij. Hebt u 2 plakken,

leg ze dan op elkaar en naai ze aan drie kanten vast. Laat een smalle

ongeveer 750 g runderbraciole, hetzij 1 lange

kant als bij een kussensloop open. Leg de naald veilig weg, ver van uw

plak uit het midden van de achtervoet van

werkvlak.

1 cm dik, of 2 kleinere stukken van dezelfde

2 Doe het gehakt, de knoflook, de peterselie, het ei, de geraspte kaas,



dikte

zout en peper in een kom en meng alles goed met een vork.

naald en dun keukentouw

3 Vul er het vlees mee. Haal de naald weer tevoorschijn en naai de



400 g niet te mager varkensgehakt

opening dicht. De farsumauro lijkt in deze fase erg slap, maar tijdens



1 middelgrote teen knoflook, gepeld en

het bakken wordt hij stevig. Berg de naald buiten de keuken veilig op.

fijngehakt

4 Neem een liefst ovale sauteer- of braadpan die groot genoeg is voor



2 eetlepels peterselie, fijngehakt

het vlees. Doe er de boter en de olie in en zet het vuur middelhoog.

1 ei

5 Haal het vlees aan alle kanten door de bloem, wacht totdat de boter



2 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt

bijna niet meer bruist en leg het vlees in de pan. Bak het aan alle

zout

kanten mooi bruin.

zwarte peper uit de molen
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6 Bestrooi het vlees met zout en peper en giet er de wijn bij. Laat de



2 eetlepels boter

vloeistof een halve minuut pruttelen, zet het vuur lager en leg het

2 eetlepels plantaardige olie

deksel schuin op de pan. Braad het vlees 1-1½ uur en keer het af en



100 g bloem, uitgestrooid op een bord

2½ dl droge witte wijn



toe. De pan moet vloeistof genoeg bevatten om te voorkomen dat

het vlees aanbakt, maar als het tegendeel blijkt, voegt u 2-3 eetlepels

water toe. De totale braadtijd lijkt misschien abnormaal lang, maar

vergelijk het vlees met een braadstuk dat bij lage temperatuur lang-

zaam gaart, waarbij het heel mals wordt en een intense, complexe

smaak krijgt.

7 Leg het vlees met behulp van een schuimspaan of brede spatel op



een snijplank en snijd het in plakken van ruim 1 cm dik. Verwijder de

stukjes keukentouw (of laat het aan tafel door de eters doen) en leg de

plakken op een verwarmde schaal.

8 Op het vocht in de pan moet vet drijven. Houd de pan schuin en



schep ongeveer twee derde van het vet eruit. Als het braadvocht

tamelijk dik is, voegt u 1-2 eetlepels water toe. Zet het vuur hoog,

laat het water verdampen en schraap intussen met een houten lepel

de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Als het vocht

te dun is, kookt u het op hoog vuur in, terwijl u de aanbaksels los

schraapt. Giet de saus over de plakken vlees en dien het gerecht

direct op.

Runderrolletjes met rodekool

en Chianti

1 Neem een braadpan waarin alle blinde vinken probleemloos passen.



Voor 4 personen

Doe er 2 eetlepels olie en de knoflook in en zet het vuur middelhoog.

Bak de knoflook lichtgeel, roer af en toe.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Voeg de rodekool, zout en royaal peper toe. Roer een paar keer goed



1 eetlepel knoflook, heel fijn gehakt

zodat alle snippertjes rodekool een laagje olie hebben, leg het deksel

ongeveer 500 g rodekool, heel fijn gesnipperd

op de pan en zet het vuur laag. De kool moet gaar worden en tot de

zout

helft van zijn oorspronkelijke volume slinken (ongeveer 45 minuten).

zwarte peper uit de molen

Roer af en toe.

500 g bieflapjes, extra dun gesneden

3 Maak intussen de runderrolletjes. Plet het vlees als de lapjes niet



(liefst machinaal)

dun genoeg zijn. Snijd de plakjes tot vierkanten van ongeveer 10 cm

200 g gekookte, ongerookte ham, in plakjes

bij 10 cm en leg ze op een schaal of werkvlak. Leg op elk stuk een plak

200 g Italiaanse fontina of een soortgelijke,

ham en een plak kaas, die geen van beide mogen uitsteken. Rol elk

zachte en milde kaas, in plakjes

lapje vlees op en zet het met 1-2 tandenstokers vast of bind het op met

stevige ronde tandenstokers of dun

dun keukentouw.

keukentouw

1½ dl Chianti of andere fruitige, volle, droge



4 Schep de gare kool met een schuimspaan op een schaal. Doe de rest



van de olijfolie in de pan, zet het vuur hoog en leg er de runderrolle-

rode wijn

tjes in. Bak ze aan alle kanten bruin.
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5 Doe de kool weer in de pan en voeg de wijn en nog wat zout en peper



toe. Laat de wijn 15 seconden koken, zet het vuur laag en leg het deksel

op de pan. Stoof het gerecht ongeveer 10 minuten of totdat alle wijn

is ingekookt. Schep het gerecht op een verwarmde schaal en dien het

direct op.

Het kan zijn dat tijdens het stoven wat van de kaas uit de runderrolletjes druipt. Dat hin-

dert niet. Roer de kaas gewoon door de kool, de saus wordt daar alleen maar lekkerder van.

U kunt het gerecht tot en met stap 4 verscheidene uren van tevoren klaarmaken en even

opwarmen voordat u doorgaat met stap 5. U kunt ook het hele gerecht klaarmaken en vlak

voor het opdienen, een paar uur later, op een zacht vuur in zijn eigen vocht opwarmen.

Rundvlees in rode wijn gestoofd

Over de wijn: Dit gerecht is een versie van de Piëmontese stracotto al Barolo en in het



ideale geval maakt u het klaar met barolo en drinkt u er dezelfde wijn bij. Als vervanging

kunt u een andere rode wijn uit Piëmonte nemen, bijvoorbeeld barbaresco of een goede

barbera. Andere mogelijkheden zijn: een Rhônewijn, een Californische syrah of zinfan-

del, of een shiraz uit Australië of Zuid-Afrika.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.



Voor 6 personen

2 Doe een beetje olie in een koekenpan, houd de pan naar alle kanten



schuin en zorg dat de hele bodem met olie bedekt raakt. Zet het vuur

plantaardige olie

hoog, wacht tot de olie bijna begint te roken en leg het vlees erin. Bak

een uitgebeend runderbraadstuk van 2 kg,

het aan alle kanten bruin, leg het op een schaal. Maak de koekenpan

liefst van de schouder

niet schoon.

1 eetlepel boter

3 Neem een ovenvaste pan met een goed sluitend deksel die groot



3 eetlepels ui, heel fijn gehakt

genoeg is voor het vlees. Doe er 2 eetlepels plantaardige olie, de boter

3 eetlepels wortel, heel fijn gehakt

en de ui in, zet het vuur middelhoog en bak de ui goudbruin. Voeg de

2 eetlepels bleekselderij, heel fijn gehakt

wortel en de bleekselderij toe. Roer alles goed dooreen, bak het meng-

4 dl droge rode wijn (zie de opmerking

sel 4-5 minuten en leg het vlees erin.

hiernaast)

minstens 2½ dl zelfgemaakte vleesbouillon



4 Giet de wijn in de koekenpan waarin u het vlees hebt gebakken, zet



het vuur middelhoog en laat het vocht maximaal een minuut koken.

(zie pagina 24) of 1 dl vleesfond uit pot of

Schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem

blik, aangevuld met minstens evenveel water

en zijkant van de pan. Giet de inhoud van de koekenpan in de pan

1½ eetlepel Italiaanse pruimtomaten uit blik,



met het vlees.

kleingesneden

5 Giet de bouillon bij het vlees (het moet voor tweederde onderstaan,



mespunt gedroogde tijm

½ theelepel verse majoraan of



voeg nog wat bouillon of water toe als dat niet het geval is). Doe er de

¼ theelepel gedroogde



tomaten, de tijm, de majoraan, zout en royaal peper bij. Zet het vuur

hoog, breng het gerecht aan de kook, leg het deksel op de pan en zet

zout

hem op de middelste richel van de voorverwarmde oven. Stoof het

zwarte peper uit de molen
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vlees ongeveer 3 uur, keer het elke 20 minuten en bedruip het met

het stoofvocht, dat heel zachtjes moet sudderen. Verhoog de tempe-

ratuur als dat niet het geval is. Het kan gebeuren dat al het vocht is

verdampt of geabsorbeerd voordat het vlees gaar is. Voeg in dat geval

3-4 eetlepels water toe. Het vlees moet gaar aanvoelen als u er met een

vork in prikt.

6 Leg het vlees op een snijplank. Als het stoofvocht te dun is en niet tot



1½ dl is ingekookt, zet u de pan op hoog vuur op het fornuis en kookt



u het vocht in terwijl u met een houten lepel de aanbaksels van de

bodem en zijkant van de pan schraapt. Proef de saus en voeg zo nodig

zout en peper toe. Snijd het vlees in plakjes, leg ze dakpansgewijs op

een verwarmde schaal, giet er de saus over en dien het gerecht direct op.

Rundvlees gestoofd in Amarone

Amarone is Verona’s unieke rode wijn. Hij wordt gemaakt van druiven

die na de oogst 3-4 maanden blijven liggen en dan worden uitgeperst.

Van dit geconcentreerde sap ontstaat een intens smakende halfzoete

wijn, die heerlijk is bij een groot vleesgerecht. Maar hij is ook verruk-

kelijk na de maaltijd en onovertroffen als ingrediënt voor gestoofd

rundvlees. Geen enkele andere wijn levert vergelijkbare smaaksensa-

ties. In een winkel die goede Italiaanse wijnen verkoopt moet hij te

vinden zijn, maar als u er iets anders voor moet nemen, zoek dan een

niet-versterkte, goede rode wijn met minstens 14% alcohol.

1 Neem een pan met dikke bodem en een goed sluitend deksel, die



Voor 4-6 personen

groot genoeg is voor het vlees. Doe er de pancetta en de olie in, zet het

vuur middelhoog en bak het spek 1 minuut. Schep het een paar keer

2 eetlepels pancetta, fijngehakt

om. Doe het vlees erbij, bak het aan alle kanten bruin en haal het uit

2 eetlepels extra vergine olijfolie

de pan.

1 kg runderschouder

2 Doe de stukjes ui in de pan en bak ze lichtbruin. Roer ze een paar



100 g ui, heel fijn gehakt

keer om.

100 g bleekselderij, fijngehakt

3 Doe het vlees weer in de pan en voeg de bleekselderij, de knoflook,



2 tenen knoflook, gekneusd, gepeld

zout, royaal peper en 1½ dl Amarone toe. Leg het deksel schuin op



zout

de pan en zet het vuur zo laag mogelijk. Stoof het vlees 3 uur, keer

zwarte peper uit de molen

het af en toe en voeg beetje bij beetje de rest van de wijn toe. Als alle

5 dl Amarone (zie de opmerking hierboven)

wijn in de pan verdampt is voordat de 3 uur verstreken zijn, doet

u er 2-3 eetlepels water bij om te voorkomen dat het vlees aanbakt.

Het is goed gaar als het heel zacht aanvoelt wanneer u er met een

vork in prikt.

4 Haal het vlees uit de pan en laat het op een snijplank een minuut



of tien rusten. Snijd het in heel dunne plakken, leg ze weer in de pan
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en haal ze door het kleine beetje saus dat zich daar gevormd heeft.

5 Schik de plakken vlees op een warme schaal, giet er de saus uit de



pan over en dien direct op.

Tot en met stap 4 kunt u het gerecht enkele uren voor het opdienen klaarmaken. Warm

het vlees dan in de saus op een heel laag vuur op. Als het vlees alle saus opgenomen heeft,

voegt u bij het opwarmen 1-2 eetlepels water toe.

Rundvlees gestoofd met uien

Het opmerkelijke van dit gerecht is dat het vlees wordt gestoofd in het

sap van de uien waarop het vlees ligt, zonder toevoeging van ander

vocht. Uiteindelijk is het vocht verdwenen en is het vlees doordron-

gen van de milde uiensmaak, terwijl de uien zelf prachtig bruin zijn

geworden.

Het enige vet is de pancetta waarmee het rundvlees gelardeerd is.

Als u geen lardeernaald hebt, duwt u reepjes pancetta in het vlees

met behulp van een hard, Chinees eetstokje (liever het zachtere soort

Japanse eetstokje) of een ander stomp, dun stokje of soortgelijk voor-

werp. Volg daarbij de richting van de vezels.

1 Verwarm de oven voor op 160 °C voor.



Voor 4-6 personen

2 Snijd de pancetta in smalle reepjes van ongeveer 6 mm breed.



Lardeer het vlees met de helft ervan, hetzij met een lardeernaald, het-

125 g pancetta of gezouten varkensvlees aan

zij op de manier zoals in de receptinleiding is beschreven.

één stuk

3 Steek de kruidnagels naar willekeur in 5 plekken waar u de pancetta



1 kg uitgebeend rundvlees, liefst puntborst

hebt ingebracht.

5 kruidnagels

4 Neem een ovenvaste pan met dikke bodem, die net groot genoeg is



4 middelgrote uien, in flinterdunne plakjes

voor het vlees. Leg de plakjes ui op de bodem, verdeel daar de rest van

zout

de reepjes spek over en leg er het vlees op. Bestrooi alles royaal met

zwarte peper uit de molen

zout en peper en leg een goed sluitend deksel op de pan. Als het deksel

niet echt goed afsluit, legt u eerst een stuk aluminiumfolie op de pan.

Zet hem op de bovenste richel van de voorverhitte oven.

5 Stoof het vlees ongeveer 3½ uur. Het moet heel zacht aanvoelen als



u er met een vork in prikt. Keer het na 30 minuten en vervolgens na

elke 30-40 minuten opnieuw. U zult merken dat de kleur van het vlees

aanvankelijk saai en onaantrekkelijk is, maar tegen het einde van

de oventijd een volle, donkere gloed krijgt en dat de uien diepbruin

worden.

6 Snijd het gare vlees in plakken en leg ze op een verwarmde schaal.



Giet de inhoud van de pan en het vocht dat het vlees op de snijplank

heeft losgelaten over het vlees en dien het gerecht direct op.
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Biefstukken van de haas met rode wijn

1 Kneus de tenen knoflook met het heft van een mes, zodat de velletjes



Voor 4 personen

barsten en u ze gemakkelijk kunt verwijderen.

2 Neem een braadpan waarin de biefstukken naast elkaar kunnen



3 tenen knoflook

liggen zonder op elkaar te liggen. Doe er de olie en de boter in en zet

1 eetlepel plantaardige olie

het vuur middelhoog.

2 eetlepels boter

4 biefstukken van de haas van 2½ cm dik

3 Haal het vlees aan beide kanten door de bloem. Wacht totdat de



boter bijna niet meer bruist en leg er het vlees en de tenen knoflook

bloem, uitgestrooid op een bord

in. Bak de biefstukken aan alle kanten mooi bruin en schep ze met

zout

een schuimspaan op een schaal. Bestrooi ze met zout en royaal

zwarte peper uit de molen

1½ dl volle, droge rode wijn (zie de suggesties



peper.

4 Giet de wijn in de pan en kook hem helemaal in. Schraap intussen



in de opmerking over de wijn bij het recept

met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de

voor gestoofd rundvlees in rode wijn op deze

pan. Leg de biefstukken weer in de pan, bak ze nog 1 minuut per kant

pagina)

in het braadvocht, leg ze met het braadvocht op een verwarmde schaal

en dien ze direct op.

Rundvlees gestoofd met rode wijn

en groente

De frisse, heldere smaak van dit stoofgerecht komt door de eenvou-

dige ingrediënten goed tot zijn recht. U hebt er alleen goede wijn,

olijfolie, peper, zout en wat groenten voor nodig. Als u het recept

doorleest, zult u merken dat die groenten in verschillende fasen wor-

den toegevoegd: eerst de uien, die van begin af aan meestoven en het

vlees hun zoetheid meegeven. Wat later volgen de wortelen en nog

later de bleekselderij, die pittig moet blijven geuren. Ten slotte gaan

de doperwten erbij.

1 Giet een laag van ruim ½ cm plantaardige olie in een kleine braad-



Voor 4-6 personen

pan en zet het vuur middelhoog. Laat de olie heel heet worden en leg

er het vlees in, zo nodig in gedeelten, want de pan mag niet te vol zijn.

plantaardige olie

Bak de stukken vlees aan alle kanten bruin, schep ze met een schuim-

1 kg schouderlappen, in blokjes van 4-5 cm

spaan op een schaal, doe de volgende lading in de pan en herhaal het

4 dl stevige rode wijn, liefst een barbera uit

proces totdat alle stukken vlees mooi bruin zijn.

Piëmonte

2 Giet het vet uit de pan, doe er eenderde van de wijn in, laat het vocht



500 g kleine witte uitjes

een paar tellen koken en schraap intussen met een houten lepel de aan-

4 middelgrote wortelen

baksels van de bodem en zijkant van de pan. Zet de pan van het vuur.

4 dikke stengels bleekselderij

3 Schil de uien en kerf de wortelaanzet kruislings in. Schil de worte-



750 g verse doperwten, ongedopt gewicht, of

len, was ze in koud water en snijd ze in reepjes van ongeveer 1 cm dik

400 g diepvrieserwten, ontdooid

en 7 cm lang. Snijd de stengels bleekselderij eerst in stukken van 7 cm

4 eetlepels extra vergine olijfolie
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en snijd die vervolgens in de lengte doormidden. Verwijder zo nodig



zout

de draden. Was de selderij in koud water. Dop de erwten.

zwarte peper uit de molen

4 Neem een pan met dikke bodem en een goed sluitend deksel, die alle



ingrediënten kan bevatten. Doe er het vlees, de inhoud van de koeken-

pan, de uien, de olijfolie en de rest van de wijn in. Leg het deksel op de

pan en zet het vuur laag.

5 Roer er na 15 minuten stoven de wortelen door en na nog eens 45



minuten de bleekselderij. Meng alles goed. Voeg eventuele verse dop-

erwten toe na nog eens 45 minuten. Als er dan nog maar heel weinig

stoofvocht in de pan zit, kunt u er maximaal 1½ dl water bij gieten



om de erwten gaar te laten koken, maar heel jonge en verse doperwten

hebben minder water nodig. Doe er na 15 minuten wat zout en royaal

peper bij. Roer alles nog eens goed door en stoof het vlees totdat het

heel zacht aanvoelt als u er met een vork in prikt. Voeg eventuele diep-

gevroren en ontdooide erwten pas toe als het vlees al gaar is en stoof ze

een kwartiertje mee. De totale stooftijd bedraagt ongeveer 2 uur, maar

hangt ook van de kwaliteit van het vlees af. Voeg voor het opdienen zo

nodig nog wat zout en peper toe.

Net als alle andere stoofgerechten komt het de smaak ten goede als u het een dag of twee



van tevoren klaarmaakt. Warm het voor het opdienen op laag vuur op.

Gehaktballen met tomaten

1 Snijd de korst van het brood, leg het met de melk in een pannetje en



Voor 4 personen

zet het op een laag vuur. Laat het alle melk opnemen en prak het met

een vork. Haal het van het vuur en laat het volledig afkoelen.

1 snee wittebrood van goede kwaliteit

2 Doe het gehakt, de ui, de peterselie, het ei, de olijfolie, de kaas, onge-



6 eetlepels melk

veer ¼ theelepel geraspte nootmuskaat, het brood, zout en niet te



500 g rundergehakt

weinig peper in een kom. Kneed het mengsel voorzichtig met uw han-

1 eetlepel ui, heel fijn gehakt

den, maar knijp het niet uit. Zorg dat alle ingrediënten gelijkmatig

1 eetlepel peterselie, fijngehakt

gemengd zijn en vorm voorzichtig en zonder te knijpen balletjes van

1 ei

een paar centimeter doorsnee. Haal ze luchtig door het paneermeel.

1 eetlepel extra vergine olijfolie

3 Neem een braadpan waar alle balletjes naast elkaar in passen. Giet



3 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt

er een laag van 6 mm olie in. Zet het vuur middelhoog, laat de olie

hele muskaatnoot

heet worden en leg er de balletjes in. Als u ze er met behulp van een

zout

paletmes in laat glijden, voorkomt u dat hete olie uit de pan spat. Bak

zwarte peper uit de molen

de balletjes aan alle kanten bruin, maar keer ze voorzichtig, zodat ze

paneermeel, uitgestrooid op een

niet stukgaan.

bordplantaardige olie

4 Haal de pan van het vuur, houd hem iets schuin en schep zo veel



250 g verse, rijpe tomaten, ontveld en

mogelijk vet eruit. Zet de pan weer op een middelhoog vuur, voeg de

kleingesneden, of Italiaanse pruimtomaten uit

tomaten met hun sap en een mespunt zout toe en roer de balletjes door

blik (met het sap), kleingesneden
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de tomaten. Leg het deksel op de pan, zet het vuur laag en laat alles

zachtjes 20-25 minuten sudderen of totdat de olie zich scheidt van de

tomaten. Voeg zo nodig nog wat zout toe en dien het gerecht direct op.

U kunt het hele gerecht van tevoren klaarmaken en een paar dagen in luchtdichte

verpakking in de koelkast bewaren. Warm het voor het opdienen op een laag vuur op.

Gehaktballen met savooiekool

1 Doe het brood met de melk in een pannetje en zet het op een laag



Voor 4-6 personen

vuur. Laat het brood alle melk opnemen en prak het met een vork. Zet

het mengsel van het vuur en laat het volledig afkoelen.

1 snee wittebrood van goede kwaliteit, zonder

2 Doe het gehakt, de pancetta, het ei, zout, peper, de peterselie, de ui,



korst

de kaas en het brood in een kom. Kneed het mengsel voorzichtig zon-

6 eetlepels melk

der het vocht eruit te knijpen. Zorg dat alle ingrediënten gelijkmatig

500 g rundergehakt

gemengd zijn en vorm voorzichtig, alweer zonder te knijpen, balletjes

60 g pancetta, heel fijn gehakt

van ongeveer 4 cm doorsnee. Haal ze luchtig door het paneermeel.

1 ei

3 Neem een braadpan waarin alle balletjes naast elkaar passen. Giet



zout

er een laag van 6 mm olie in. Zet het vuur middelhoog, laat de olie

zwarte peper uit de molen

heet worden en leg er de balletjes in. Als u ze er met behulp van een

1 eetlepel peterselie, fijngehakt

paletmes in laat glijden, voorkomt u dat hete olie uit de pan spat. Bak

2 eetlepels ui, heel fijn gehakt

de balletjes aan alle kanten bruin, maar keer ze voorzichtig, zodat ze

3 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt

niet stukgaan. Haal ze met een schuimspaan uit de pan en laat ze op

paneermeel, uitgestrooid op een bord

een rooster of een met keukenpapier beklede schaal uitlekken. Giet de

plantaardige olie

olie uit de pan en veeg hem met keukenpapier droog.

600-700 g savooiekool

4 Verwijder de lelijke en gekneusde bladeren van de kool. Maak de rest



2 eetlepels extra vergine olijfolie

van de bladeren los van de stronk en snipper ze in reepjes van ½ cm



4 theelepels knoflook, fijngehakt

breed.

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

5 Doe de olijfolie en de knoflook in de braadpan en zet het vuur mid-



uitgelekt en kleingesneden

delhoog. Bak de knoflook lichtbruin en voeg de kool toe. Roer goed,

zodat alles stukjes met olie bedekt worden, leg het deksel op de pan

en zet het vuur zo laag mogelijk.

6 Bak de kool 40-60 minuten en roer af en toe. De kool moet gaar en tot



eenderde van zijn oorspronkelijke volume geslonken zijn. Voeg royaal

zout en peper toe want de kool is heel zoet en heeft dus flink zout en

peper nodig. Proef even goed.

7 Zet het vuur middelhoog, haal het deksel van de pan en bak de kool



lichtbruin. Voeg de tomaten toe, roer alles goed dooreen en laat het meng-

sel 15 minuten sudderen. Doe de gehaktballen weer in de pan en schep ze

een paar keer door de kool en de tomaten. Leg het deksel op de pan, zet het

vuur laag en laat het gerecht 10-15 minuten sudderen. Roer in die tijd af

en toe. Schep het gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op.
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Vleeskoekjes met ansjovis en mozzarella

Op het hoogtepunt van het seizoen kunt u verse pruimtomaten gebruiken, mits ze heel

rijp en vlezig zijn.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Snijd de korst van het brood, doe de melk en het brood in een panne-



tje en zet het op een laag vuur. Laat alle melk door het brood opnemen

½ snee wittebrood van goede kwaliteit



en prak het met een vork. Haal het mengsel van het vuur en laat het

3 eetlepels melk

volledig afkoelen.

750 g rundergehakt

3 Doe het gehakt met het brood, het ei en wat zout in een kom en



1 ei

kneed het met uw handen zonder het vocht eruit te knijpen. Meng

zout

alles goed en vorm er voorzichtig en alweer zonder te knijpen 6 ‘bur-

paneermeel, uitgestrooid op een bord

gers’ van 4 cm dik van. Haal ze door het paneermeel.

plantaardige olie

4 Neem een braadpan waarin de vleeskoekjes naast elkaar passen. Giet



boter om ovenschaal (die ook op tafel kan) in

er een laag van 6 mm olie in. Zet het vuur middelhoog, laat de olie

te vetten

heet worden en leg de vleeskoekjes erin. Als u ze er met behulp van

6 hele Italiaanse pruimtomaten uit blik,

een paletmes in laat glijden, voorkomt u dat hete olie uit de pan spat.

uitgelekt

Bak ze aan beide kanten bruin (ongeveer 2 minuten aan de ene kant en

2 theelepels verse oregano of

1 minuut aan de andere) en keer ze voorzichtig, zodat ze niet breken.

1 theelepel gedroogde

5 Beboter intussen een ovenschaal die ook op tafel kan en schep er met



6 plakken mozzarella van 6 mm dik

een schuimspaan of paletmes de vleeskoekjes in.

12 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

6 Schil verse tomaten met een dunschiller. Snijd ze in de lengte door-



beschreven op pagina 18)

midden, schep de pitjes eruit, snijd van elke tomaat een reep van 1 cm

breed en houd deze apart voor de garnering. Leg op elk stuk gehakt

twee halve tomaten, bestrooi ze met zout en oregano, leg er een plakje

mozzarella op en leg op elke plak mozzarella twee ansjovisfilets over

elkaar. Leg midden op de filets een reepje tomaat.

7 Zet de schaal minstens 10 minuten op de bovenste richel van de



voorverwarmde oven, totdat de mozzarella smelt. Dien het gerecht in

de ovenschaal op.

Tot en met stap 6 kunt u het gerecht een paar uur van tevoren klaarmaken. Ga dan



verder met de volgende stap.
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Toscaans gehakt met witte wijn

en eekhoorntjesbrood

1 Doe het brood en de melk in een pannetje en zet het vuur laag. Laat



Voor 4-6 personen

het brood alle melk opnemen en prak het met een vork. Haal het van

het vuur en laat het volledig afkoelen.

1 snee wittebrood van goede kwaliteit van 5 x



2 Doe het gehakt in een kom, maak het los met een vork en voeg het



5 cm, zonder korst

brood, de ui, zout, peper, de prosciutto, de kaas, de knoflook en de

2 eetlepels melk

dooier toe. Kneed alles goed, maar voorzichtig met uw handen zonder

500 g rundergehakt

het vocht eruit te knijpen.

1 eetlepel ui, zeer fijn gehakt

3 Vorm van de massa een compacte bal, leg hem op een werkvlak en



zout

vorm er een salamiachtige rol met een doorsnede van ongeveer 7 cm

zwarte peper uit de molen

van. Tik er op diverse plaatsen met uw handen op om eventuele lucht-

2 eetlepels prosciutto, pancetta of gekookte

bellen kwijt te raken. Haal de hele rol door het paneermeel.

ham, fijngehakt

4 Neem een pan met dikke bodem (liefst een rechthoekige of ovale



6 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt

braadpan) waarin het gehakt net past. Doe er de olie en de boter in

2 theelepels knoflook, fijngehakt

en zet het vuur middelhoog. Wacht totdat de boter bijna niet meer

1 eidooier

bruist en leg er de rol in. Bak hem aan alle kanten bruin en keer hem

paneermeel, uitgestrooid op een bord

voorzichtig met twee paletmessen, zodat hij niet breekt.

2 eetlepels plantaardige olie

5 Voeg de wijn toe en kook deze tot de helft van het oorspronkelijke



1 eetlepel boter

volume in. Keer de rol daarbij een paar maal voorzichtig.

6 eetlepels droge witte wijn

6 Zet het vuur middelhoog en voeg de geweekte paddenstoelen toe.



30 g gedroogde fungi porcini

Doe ook de tomaten en het weekvocht in de pan. Leg er een goed

(eekhoorntjesbrood), geweekt (zie pagina 25)

sluitend deksel op, zet het vuur laag en laat het mengsel zachtjes

en kleingesneden

sudderen. Bedruip het vlees af en toe. Leg het deksel na 30 minuten

het gefilterde weekwater van de

schuin op de pan en bak de rol nog 30 minuten. Keer hem in die tijd

paddenstoelen (zie pagina 26)

een paar maal.

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik

7 Leg het gehakt op een snijplank, laat het een paar minuten rusten



(met het sap), kleingesneden, of verse, rijpe

en snijd het in plakken van ongeveer 1 cm dik. Als het stoofvocht in

tomaten, geschild en kleingesneden

de pan wat te waterig is, kook het dan op een hoog vuur in en schraap

intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant

van de pan. Bestrijk de bodem van een schaal met ongeveer een eet-

lepel van het braadvocht, leg er de plakken gehakt dakpansgewijs op,

giet er de rest van de saus over en dien het gerecht direct op.

Gemengd gekookt vlees

Bollito misto

Op een gegeven moment wordt bollito misto misschien een van de



heldhaftige legenden over ons verleden, een gerecht waarover we

alleen nog kunnen lezen. En als we onze eetlust met lectuur moeten

zien te stillen, kunnen we niets beters doen dan Marcel Rouffs The



Passionate Epicure nog eens opslaan, met name het verhaal over Dodin
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Bouffants maaltijd van gekookt rundvlees voor de prins van Eurazië.

Maar reizigers door Noord-Italië kunnen voorlopig nog terecht in een

paar restaurants waar de ober een dampend karretje naar de tafel rijdt

en een mals stuk rundvlees, een botervette kip, een kalfsborst, een

satijnzachte schenkel een stuk tong of een dikke, roze, roomzachte

cotechino-worst van varkensvlees uit de pan vist. Of anders verzame-

len we thuis een menigte grage eters en maken we zelf bollito misto.

Het recept hieronder is een volledige bollito, genoeg voor minstens

18 mensen. U kunt het halveren door de tong en de cotechino weg te

laten. Als u van de andere vleessoorten restjes overhoudt, kunt u die

in een salade verwerken. Een restje koud rundvlees is zelfs nog lek-

kerder dan rechtstreeks uit de pan (zie het recept op pagina 448). En

het allergrootste voordeel van dit gerecht is de verrukkelijke bouillon.

Vries het vocht in zoals op pagina 24 beschreven, dan hebt u weken-

lang genoeg voor het maken van de lekkerste risotto’s en soepen die

u ooit gegeten hebt.

1 Neem een pan die groot genoeg is voor alle genoemde ingrediën-



Voor minstens 18 personen

ten, behalve de worst. De intense geur en smaak van een echt goede

(zie opmerking hierboven)

bollito misto – en van de kostelijke bouillon – ontstaan doordat alle

vleessoorten gezamenlijk gaar worden. Als uw pan niet groot genoeg

2 wortelen, geschild

is, verdeel de groenten dan in tweeën, neem twee pannen, kook het

2 stengels bleekselderij

rundvlees en de tong in de ene pan met de helft van de groenten,

1 ui, gepeld

½ rode of gele paprika, zonder zaad en



en kook het kalfsvlees en de kip in de andere pan met de rest van de

groenten.

zaadlijsten

Als u één pan gebruikt, doe er dan alle groenten in (behalve de toma-

1 aardappel, geschild

1 rundertong van ongeveer 1½ kg



ten), giet er zoveel water bij dat ook het vlees straks onderstaat, en

breng het aan de kook. Als u twee pannen neemt, begin dan met de

1-1¼ kg schouderlappen



pan waarin u het rundvlees en de tong gaat koken.

50 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

2 Breng het water tot aan de kook, doe er de tong en het rundvlees in



uitgelekt en kleingesneden, of 1 hele, verse,

en leg het deksel op de pan. Laat het water weer aan de kook komen en

echt rijpe tomaat

1½ kg kalfsborst met de korte ribben



zet het vuur zo laag dat het vocht zachtjes pruttelt. Schuim de eerste

paar minuten een paar keer af. Voeg de tomaat toe (of de helft, als u

1 kip van 1½ kg



twee pannen gebruikt).

zout

3 Laat alles een uur sudderen en haal de tong eruit om hem te ‘pel-



zwarte peper uit de molen

len’. Dat is heel gemakkelijk. Maak een snee door het vel heen langs

1 cotechino-worst, apart gekookt zoals op

de randen van de tong en trek het eraf. Het vlies eronder blijft zitten

pagina 345 beschreven en in zijn eigen vocht

maar is van de gare en aangesneden tong eenvoudig te verwijderen.

warm gehouden

Verwijder het kraakbeen en vet aan het uiteinde van de tong en doe

de rest weer in de pan.

4 Als u in één pan kookt, doet u er nu het kalfsvlees bij. Gebruikt u



twee pannen, breng dan water aan de kook met de rest van de groen-

ten, doe het kalfsvlees erbij, leg het deksel op de pan, laat het water
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aan de kook komen en zet het vuur laag. Het vocht moet zachtjes

sudderen. Schuim de eerste minuten een paar maal af. Voeg (als u in

twee pannen kookt) de rest van de tomaten toe.

5 Laat alles nog eens 1¾ uur sudderen en doe de kip bij het kalfsvlees



in de enige of de tweede pan. Doe royaal zout en peper in de ene of de

twee pannen. Laat alles koken tot de kip gaar is als u met een vork in

de dij prikt (ongeveer 1 uur).

Als u het vuur binnen 1 uur voor het opdienen uitzet, laat het vlees

dan in de bouillon liggen en houd het deksel op de pan. Op die manier

blijft het warm genoeg om op te dienen. Als u het veel later opdient,

laat het vlees dan in de pan en warm het gerecht op een heel laag vuur

in 10-15 minuten op.

Opdienen Een met dampend vlees volgeladen schaal is een indruk-



wekkend gezicht, maar het vlees blijft sappiger als u het in de bouil-

lon laat liggen. Schep het gerecht desgewenst in schalen of terrines,

maar haal een stuk vlees alleen uit de bouillon om het aan te snijden

en direct op te dienen. Houd de cotechino in zijn bouillon apart; het

vocht mag niet met dat van de rest gemengd raken en wordt wegge-

gooid nadat u de worst hebt opgediend.

Geef er enkele van de volgende sauzen bij:

•

Warme rode saus (pagina 52);

•

Pikante groene saus (pagina 51) of de variant op pagina 52;

•

Mierikswortelsaus (pagina 53);

•

Mostarda di Cremona. Dat zijn gekonfijte, gekruide vruchten in



een siroop met mosterd. Hopelijk heeft uw Italiaanse delicatessen-

winkel dat, of neem anders een pot mee als u naar Italië gaat.

Als u de bollito misto de volgende dag wilt opdienen, zet het vlees dan in de bouillon in



de koelkast. Zie de opmerking op pagina 24 over het bewaren van bouillon.

Ossenstaart alla vaccinara

Vaccinari is het oude Romeinse woord voor ‘slagers’ en het gerecht dat

slagers graag voor zichzelf klaarmaakten was ossenstaart. Dat ze een

voorkeur hadden voor ossenstaart is niet verrassend, het is niet alleen

betrekkelijk goedkoop, maar is ook het bewijs van de stelling dat het

smakelijkste vlees vlak op het bot ligt.

Een van de traditionele ingrediënten is varkenszwoerd, meestal van de wang. Het levert

een interessante bijdrage aan de consistentie en de smaak van het gerecht, maar is niet

absoluut onmisbaar. Als u het niet kunt krijgen, kunt u het beter weglaten dan dat u
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ervan afziet het gerecht te maken. Zie in dit verband ook de inleidende opmerkingen bij



het recept voor bonensoep met zuurkool op pagina 101.

1 Bij gebruik van vers wangspek of zwoerd Doe het in een pan



Voor 4-6 personen

met 1 liter water en breng het aan de kook. Kook het 5 minuten, laat

het uitlekken, gooi het water weg en snijd het zwoerd in reepjes van

desgewenst: 150 g vers wangspek,

ongeveer 2 cm breed. Het hindert niet als het nog taai is, want tijdens

varkenspootje of -kluif

de verdere bereiding wordt het roomzacht.

4 eetlepels extra vergine olijfolie plus 1

Bij gebruik van varkenspoot of -kluif Doe hem in een pan met



eetlepel reuzel, hamvet of 1 extra eetlepel

zoveel water dat hij 5 cm onderstaat. Leg het deksel op de pan en zet

olijfolie

het vuur laag zodat het water 1 uur zachtjes pruttelt. Haal poot of

4 eetlepels peterselie, fijngehakt

kluif uit de pan, been hem uit en snijd hem in reepjes van 1 cm breed.

1 theelepel knoflook, fijngehakt

2 Neem een geëmailleerd gietijzeren pan of een andere pan met dikke



100 g ui, fijngehakt

bodem, die groot genoeg is voor alle ingrediënten. Doe er de olijfolie,

200 g wortel, fijngehakt

het (desgewenst) vet, de peterselie, de knoflook, de ui en de wortel in

1¼ kg ossenstaart (zo nodig ontdooid), in



en zet hem op een laag vuur. Bak alles 10 minuten terwijl u regelma-

stukken

tig roert.

4 dl droge witte wijn

3 Zet het vuur middelhoog en voeg de ossenstaart en het varkensvlees



150 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

toe. Bak de stukken ossenstaart aan alle kanten bruin. Voeg de wijn

het sap), kleingesneden

toe, laat het vocht 20-30 seconden koken en doe er de tomaten, 2½ dl



zout

water, zout en peper bij. Roer alles goed door. Breng het gerecht aan

zwarte peper uit de molen

de kook, leg het deksel schuin op de pan en laat alles 1½ uur zachtjes



200 g bleekselderij, grof gesneden

sudderen. Schep de stukken ossenstaart om het halfuur om.

Als u liever de oven gebruikt, verwarm die dan voor op 180 °C. Zet de pan erin als de



tomaten zijn toegevoegd en alles kookt.

Voeg na 1½ uur de bleekselderij toe en roer goed. Zet de pan terug in de oven. Laat het



vlees in nog eens 45 minuten gaar worden: het moet heel zacht aanvoelen als u er met

een vork in prikt en gemakkelijk van het bot loslaten. Schep de stukken af en toe om.

4 Houd de pan schuin, schep er zo veel mogelijk vet uit, doe het



gerecht over op een verwarmde schaal en dien het direct op.

U kunt het hele gerecht een paar uur en zelfs 2-3 dagen van tevoren klaarmaken. Zet

de afgedekte pan voor het serveren op een laag vuur en laat het vlees door en door warm

worden, want koude ossenstaart is niet erg lekker. Eventuele restjes kunt u met het stoof-

vocht als pastasaus gebruiken.
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Gebraden paaslam met witte wijn

Het eten van lamsvlees betekent in Italië de viering van vernieuwing

en wedergeboorte, het einde van de winter en het begin van de lente.

Het paasfeest sluit daar naadloos op aan. Voor de ziel en het gehemelte

van een Italiaan gaat er niets boven mals, jong, gebraden lamsvlees.

Het volgende recept beschrijft de simpele en geurige manier waarop

we in Emilia-Romagna met Pasen het eerste lam van het jaar klaar-

maken. Maar elke streek heeft zijn eigen benadering, en een andere

opmerkelijke aanpak is de Romeinse (onderaan op deze pagina).

Voor dit recept kunt u ook ander lamsvlees nemen, maar met zuiglam wordt dit het



allerlekkerst.

1 U hebt een pan met dikke bodem of van geëmailleerd gietijzer nodig



Voor 4 personen

om het vlees te braden. Als de pan niet groot genoeg is, verdeel het

vlees dan in 2-3 stukken. Was ze onder de koude kraan en dep ze met

ongeveer 1 kg zuiglam, liefst van de schouder

een theedoek of keukenpapier goed droog.

2 eetlepels plantaardige olie

2 Doe de olie en de boter in de pan, zet het vuur middelhoog, wacht



1 eetlepel boter

totdat de boter bijna niet meer bruist en doe er het vlees, de knoflook

3 hele tenen knoflook, gepeld

en de rozemarijn bij. Bak het vlees mooi bruin, vooral de niet-vette

1 takje verse rozemarijn, in 2-3 stukjes, of

kant. Houd de knoflook in de gaten: als de tenen te donker worden,

1 theelepel gedroogde rozemarijn

haalt u ze van de bodem van de pan en legt u ze op het vlees.

zout

3 Voeg zout, peper en de wijn toe. Laat het vocht 15-20 seconden



zwarte peper uit de molen

1½ dl droge witte wijn



koken, keer het vlees een paar keer, zet het vuur laag, leg het deksel

schuin op de pan en laat 1½-2 uur heel zacht sudderen, of totdat het



lamsvlees helemaal gaar is en begint los te laten van het bot. Keer het

tijdens het braden af en toe en voeg zo vaak als nodig is 2-3 eetlepels

water toe om te voorkomen dat het vlees aanbakt.

4 Leg het gare lamsvlees op een verwarmde schaal. Houd de pan



schuin en verwijder bijna al het vet. Voeg 2 eetlepels water toe, zet

het vuur hoog, laat het water verkoken en schraap intussen met een

houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Giet

het braadvocht over het vlees en dien het direct op.

Gebraden zuiglam uit Rome

Abbacchio

Het gerecht dat de Romeinse keuken de meeste roem heeft bezorgd,

is abbacchio ofwel lamsvlees van 1 maand oud. Buiten Rome hebben



slagers maar zelden zuiglam te koop, maar u kunt (meestal op bestel-

ling) wel vlees krijgen van een iets ouder, maar nog steeds heel mals

dier. Als u de bijzondere smaak van Romeinse abbacchio wilt berei-
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ken, is zulk soort lamsvlees onmisbaar. Ook met iets ouder lamsvlees

zijn uitstekende resultaten mogelijk, maar neem er geen lamsvlees

voor dat al bijna schapenvlees is.

In Rome is reuzel het traditionele braadvet voor abbacchio, en geen andere soort vet geeft

dezelfde fijne smaak en hetzelfde lichte, krokante korstje op het vlees. Maar als u liever

geen reuzel gebruikt, kunt u ook olijfolie, een combinatie van boter en plantaardige olie

of alleen plantaardige olie nemen.

1 Neem een pan met dikke bodem of van geëmailleerd gietijzer



Voor 6 personen

waarin al het vlees ruim past. Doe er het vet in en zet het vuur mid-

delhoog. Als dat vet reuzel is, doet u het vlees erin zodra het smelt, als

2 eetlepels braadvet (zie de opmerking

het boter is, wacht dan totdat die bijna niet meer bruist; als het alleen

hiernaast)

olie is, laat die dan zo heet worden dat het gaat sissen zodra u er een

1½ kg schouder met wat lende van een



stukje vlees in legt. Bak het vlees aan alle kanten mooi bruin en voeg

heel jong lam, in stukken van 7 cm (laat

zout, peper, de knoflook, de salie en de rozemarijn toe. Keer alles een

desgewenst de grootste botten weg)

paar keer, zodat het goed met vet bedekt is.

zout

2 Bestrooi het vlees na 1 minuut luchtig met de gezeefde bloem. Bak



zwarte peper uit de molen

het vlees lang genoeg om alle stukken eenmaal te keren, voeg de azijn

1 theelepel knoflook, fijngehakt

toe en laat die 15-20 seconden koken. Zet het vuur heel laag, leg het

6-8 blaadjes verse salie of

deksel schuin op de pan en laat de inhoud heel zacht sudderen.

1 theelepel gedroogde, fijngehakt

3 Keer het vlees af en toe en braad het totdat het loskomt van het bot



takje verse rozemarijn of

(bij een heel jong dier duurt dat nog geen uur). Als het vlees intussen

2 theelepels gedroogde, fijngehakt

droog komt te staan, voegt u 2-3 eetlepels water toe.

1 eetlepel bloem

4 Laat het vlees bijna gaar worden en doe water in het onderste deel



8 eetlepels wijnazijn

van een kleine bain-mariepan. Breng het aan de kook. Zet er het

4 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

bovenste deel op, giet daarin ongeveer 1 eetlepel braadvocht van het

beschreven op pagina 18), tot moes gehakt

vlees, doe er 1½ eetlepel water bij en voeg de ansjovis toe. Verhit de



ansjovis al roerend en wrijf de filets met de houten lepel tegen de zij-

kant van de pan tot een gladde massa. Voeg dit mengsel aan het vlees

toe als dat gaar is. Draai het vlees een paar keer om, leg het gerecht op

een verwarmde schaal en dien het direct op.

Dit vlees is het lekkerste als u het opdient zodra het gaar is. U kunt het echter een paar

uur van tevoren klaarmaken, maar voeg dan nog niet de ansjovis toe. Verwarm het op

een laag vuur en doe er zo nodig wat water bij. Laat alles door en door warm worden en

ga dan verder met stap 4, met de ansjovisfilets.

327

lamsvlees


 

Gebraden lamsvlees met jeneverbessen

Dit oude Lombardische gerecht heeft een heel andere bereidingswijze

dan de meeste andere Italiaanse braadgerechten. Het vlees wordt niet

aangebakken en er komt geen vet aan te pas, want het vlees gaart in

zijn eigen vocht. Ook de groenten worden niet gefruit en gaan meteen

bij het vlees.

Laat u niet ontmoedigen door de grijze kleur van het vlees tijdens de

eerste fase van de bereiding. Het is grijs omdat het niet is bruingebak-

ken, maar tegen het einde van de bereidingstijd krijgt het een even

mooie, nootbruine glans als elk ander gebraden vlees. Zelfs vlees van

een ouder lam wordt bij deze handelwijze mals en krijgt een volle en

milde smaak, zoals u zult merken. Houd rekening met een braadtijd

van 3½-4 uur.



1 Neem een pan met dikke bodem of van geëmailleerd gietijzer



Voor 4 personen

waarin alle ingrediënten passen. Doe alles erin, leg het deksel op de

1¼ kg niet-uitgebeende lamsschouder, in



pan en zet het vuur laag. Keer de stukken vlees ongeveer tweemaal

per uur.

stukken van 7-10 cm

2 Na 2 uur moeten de ingrediënten flink wat vocht hebben losgelaten.



1 eetlepel wortel, fijngehakt

Leg het deksel schuin op de pan en zet het vuur iets hoger. Keer het

2 eetlepels ui, fijngehakt

vlees af en toe. Na nog eens 1½ uur moet het heel zacht zijn als u er



1 eetlepel bleekselderij, fijngehakt

met een vork in prikt. Als er dan nog te veel vocht in de pan zit, haalt

2½ dl droge witte wijn



u het deksel van de pan, zet u het vuur hoog en kookt u het vocht tot

2 tenen knoflook, met het heft van een mes

de gewenste dikte in. Proef af op zout.

gekneusd, gepeld

3 Houd de pan schuin en schep zo veel mogelijk vloeibaar lamsvet



1 takje verse rozemarijn of

eruit. Schep de hele inhoud van de pan op een verwarmde schaal en

1 theelepel gedroogde

dien het gerecht direct op.

3 theelepels jeneverbessen, gekneusd

zout

U kunt het vlees ’s morgens klaarmaken en ’s avonds opdienen. U kunt het zelfs een dag

zwarte peper uit de molen

van tevoren klaarmaken, maar dan krijgt de smaak iets scherps. Als u het van tevoren

klaarmaakt, kunt u het braadvocht het beste pas ontvetten en inkoken als u het hebt

opgewarmd.

Gepaneerde lamskoteletjes

Als u lamskoteletjes in een beslag bakt, blijven ze zeer sappig. De

heerlijke, knapperige korst houdt alle malsheid binnen. Hoe jonger

het lamsvlees is, des te verfijnder worden smaak en textuur van het

gerecht, maar ook met gewoon lamsvlees kunt u dit gerecht heel goed

klaarmaken.
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De koteletten worden alleen snel gaar als ze niet meer dan één rib

dik zijn. Laat de slager het hoekbotje en de ruggengraat verwijderen,

zodat alleen de rib overblijft. Laat hem, als hij zo vriendelijk wil zijn,

ook het vlees van de koteletten pletten, of doe dat anders zelf volgens

de richtlijnen voor het pletten van scaloppine op pagina 26-27.

1 Haal de koteletten aan beide kanten door de geraspte kaas en druk



Voor 6 personen

de kaas met uw handpalm stevig in het vlees. Tik er zachtjes mee

tegen het bord om overtollige kaas eraf te schudden. Haal ze door het

12 eenribs lamskoteletjes, half uitgebeend en

losgeklopte ei en laat overtollig ei weer in de schaal druipen. Haal ze

geplet zoals hierboven beschreven

ten slotte aan beide kanten door het paneermeel en schud overtollig

50 g Parmezaanse kaas, vers geraspt en op

paneermeel eraf.

een bord gestrooid

2 Giet een laag van 6 mm olie in een koekenpan en zet het vuur mid-



2 eieren, losgeklopt in een diepe schaal

delhoog. Laat de olie heet worden en leg er zoveel koteletten in als er

100 g paneermeel, uitgestrooid op een bord

ruim in passen. Bak ze aan één kant mooi goudbruin, bestrooi ze met

plantaardige olie

zout en peper, keer ze en bestrooi ook de andere kant met peper en

zout

zout. Als ook de tweede kant mooi bruin is, legt u ze met een schuim-

zwarte peper uit de molen

spaan op een verwarmde schaal. Bak de andere koteletten op dezelfde

manier en dien ze snel op.

Als de koteletten zo dun zijn als in de inleiding beschreven, zijn ze gaar in de tijd die nodig



is om aan beide kanten bruin te bakken. Zijn ze dikker, dan wordt de baktijd langer.

Stap 1 kunt u tot 1 uur voor het opdienen uitvoeren, of zelfs tot 3-4 uur van tevoren als

u de koteletten in de koelkast legt. Gun ze in het laatste geval genoeg tijd om weer op

kamertemperatuur te komen voordat u ze gaat bakken.

Gebraden lamskoteletten in witte wijn,

afgemaakt met ei en citroen

uit de Marche

Net als de gebakken kip van pagina 273 wordt dit gerecht afgemaakt

met een ongaar mengsel van losgeklopte eidooier en citroensap, dat

bindt zodra het met het warme vlees in contact komt. Het gerecht

komt uit het Midden-Italiaanse gebied van de Marche.

1 Neem een braadpan waarin alle koteletten naast elkaar passen. Doe



Voor 4-6 personen

er de ui, de pancetta en de reuzel in en zet het vuur middelhoog. Bak

de ui al roerend lichtbruin, leg het vlees in de pan en zet het vuur

125 g ui, in flinterdunne plakjes

middelhoog. Bak de koteletten aan beide kanten mooi bruin; de plak-

50 g pancetta, in flinterdunne reepjes

jes ui worden tegelijkertijd donkerbruin.

1 eetlepel reuzel of plantaardige olie
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2 Voeg een beetje geraspte nootmuskaat – ongeveer ¼ theelepel –,



1¼ kg lamskoteletten



zout en royaal peper toe. Giet er de witte wijn bij, laat het vocht 10-15

hele muskaatnoot

seconden koken en schraap intussen met een houten lepel snel de

zout

aanbaksels van de bodem. Zet het vuur laag, laat de koteletten zacht-

zwarte peper uit de molen

2½ dl droge witte wijn



jes garen met het deksel schuin op de pan.

3 Braad het vlees ongeveer 1 uur of totdat het heel zacht aanvoelt als

1 eidooier

u er met een vork in prikt. Voeg zo nodig 2-3 eetlepels water toe om te

2 eetlepels vers citroensap

voorkomen dat het vlees aanbakt.

4 Zet het vuur uit, houd de pan schuin en schep er op 1-2 eetlepels na

al het vet uit. Klop de eidooier met het citroensap in een kommetje

los en giet het mengsel over de koteletten. Haal het vlees aan beide

kanten door de saus, leg het met de saus op een verwarmde schaal en

dien het direct op.

Lamsvlees gestoofd met azijn

en sperziebonen

1 Haal de sperziebonen af, was ze in koud water, laat ze uitlekken en



Voor 6 personen

houd ze apart.

2 Neem een pan met dikke bodem of van geëmailleerd gietijzer waar-



500 g sperziebonen

in al het vlees en de bonen passen. Doe er de olijfolie in, zet het vuur

4 eetlepels extra vergine olijfolie

middelhoog, laat de olie heet worden en leg er zoveel stukjes vlees in

1½ kg lamsschouder met bot, in stukjes



als er ruim in passen. Bak ze aan alle kanten mooi bruin. Schep ze met

van 5 cm

een schuimspaan op een verwarmde schaal, bak ook de rest van het

50 g ui, fijngehakt

vlees en leg het op de schaal.

zout

3 Doe de ui in de pan en bak deze al roerend lichtbruin. Voeg het



zwarte peper uit de molen

vlees, zout, peper en de azijn toe. Laat de azijn 30 seconden koken en

8 eetlepels goede rode-wijnazijn

schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant

van de pan. Zet het vuur laag, zodat het vlees zachtjes blijft sudderen,

voeg de sperziebonen met nog wat zout en peper toe en leg het deksel

schuin op de pan.

4 Stoof het vlees ongeveer 1½ uur of totdat het heel zacht aanvoelt als



u er met een vork in prikt. In principe moet er voldoende vocht in de

pan zitten, maar als u merkt dat het vlees dreigt aan te bakken, voeg

dan zo vaak als nodig is 2-3 eetlepels water toe. Uiteindelijk mogen

alleen de olie en het natuurlijke stoofvocht in de pan zijn achtergeble-

ven. Schep het gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op.

U kunt het gerecht helemaal van tevoren klaarmaken en voor het opdienen op een laag

vuur opwarmen. Net als elk ander gerecht met sperziebonen is het op de dag dat u het

klaarmaakt het lekkerst en kunt u het beter niet in de koelkast zetten.
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Lamsvlees gestoofd met ham

en rode paprika

Bij de meeste Italiaanse stoofgerechten wordt het vlees eerst in heet

vet aangebraden, maar hier begint u a crudo: het vlees en de olie wor-

den met de knoflook en de kruiden gezamenlijk verhit. Ook aan het

einde is er een verschil. De reepjes ham en paprika worden toegevoegd

als het vlees al bijna gaar is, en stoven mee tot de paprika zacht is,

zonder zijn frisheid verloren te hebben.

1 Doe de olie, de stukken vlees, de knoflook, de salie en de rozemarijn

Voor 6 personen

in een braadpan en zet het vuur middelhoog. Bak het vlees in onge-

veer 15 minuten aan alle kanten mooi bruin. Voeg de wijn toe en laat

4 eetlepels plantaardige olie

hem 15-20 seconden koken. Schep de stukken vlees een paar keer om.

1½ kg lamsschouder met bot, in stukken van



Voeg zout en peper toe, zet het vuur zo laag dat het vocht zachtjes

5 cm

pruttelt en leg het deksel schuin op de pan.

2 middelgrote tenen knoflook, gepeld

2 Stoof het vlees ongeveer 1½ uur of totdat het heel zacht aanvoelt als



4-5 verse salieblaadjes of 2-3 gedroogde

u er met een vork in prikt. Als het in de tussentijd dreigt aan te bak-

1 takje verse rozemarijn of

ken, voegt u 2-3 eetlepels water toe.

1 theelepel gedroogde

3 Schil, terwijl het vlees ligt te stoven, de paprika met een dunschiller.

1½ dl droge witte wijn



Snijd hem in vieren, verwijder de zaadjes en zaadlijsten en snijd het

zout

vruchtvlees in stukken van ongeveer 1 x 4 cm.



vers gemalen zwarte peper

4 Laat het vlees door en door gaar worden, doe er de reepjes paprika

1 rode of gele paprika

en ham bij en roer alles goed door. Leg het deksel op de pan en houd

125 g gekookte, ongerookte ham, in dunne

hem nog 10-15 minuten op het vuur, of totdat de stukjes paprika gaar

reepjes

zijn. Als het stoofvocht in de pan nog te waterig is, haalt u het deksel

van de pan en kookt u het op hoog vuur in. Schep het gerecht op een

verwarmde schaal en dien het direct op.

U kunt het gerecht tot en met stap 2 enkele uren of een dag van tevoren klaarmaken.



Warm het op een laag vuur door en door op voordat u doorgaat met stap 3.

331

lamsvlees


 


 

Varkensvlees






 

In melk gestoofde varkensfilet

uit Bologna

Er zijn tienduizenden Italiaanse streekgerechten opgetekend, maar

als men een kleine selectie zou moeten maken van de heerlijkste een-

voudigste gerechten van de betrokken keuken, dan zou het volgende

recept daartoe zeker behoren. Afgezien van de minimale hoeveelheid

vet waarin het vlees wordt aangebraden, zijn er maar twee ingrediën-

ten: een varkensribstuk en melk. Tijdens de lange stooftijd ondergaan

ze een transformatie. Het varkensvlees wordt zo fijn van smaak en

textuur dat sommigen het voor kalfsvlees houden, terwijl de melk

verandert in kloddertjes heerlijke, nootbruine saus.

In bovengenoemd stuk vlees moeten ook de ribben zitten. Laat de slager het vlees aan één

stuk van de ribben halen en de botten in 2-3 stukken hakken. Door het vlees te laten uitbe-

nen, kunt u het beter aanbraden, en door de botten mee te stoven krijgt het vlees veel smaak.

Een ander geschikt stuk vlees is een rollade van de schouder. In het midden daarvan zit

een laag vet over de hele lengte van de spier. Daardoor blijft het vlees heel mals en sma-

kelijk, maar bij het aansnijden vallen de plakken gemakkelijk uit elkaar op de plaats

waar het vet en het vlees elkaar raken. Als u dat geen bezwaar vindt, is een rollade van

1 kg voldoende.

Laat in geen van beide gevallen vet wegsnijden. Het meeste smelt in de pan, bedruipt het

vlees en voorkomt dat het vlees droog wordt. Als het vlees gaar is, kunt u het vet gemak-

kelijk uit de pan scheppen.

1 Neem een pan met dikke bodem waarin het vlees net past. Doe er



Voor 6 personen

de boter en de olie in en zet het vuur middelhoog. Wacht totdat de

boter bijna niet meer bruist en leg er het vlees met de vette kant naar

1 eetlepel boter

beneden in. Bak het aan alle kanten bruin en zet het vuur lager als u

2 eetlepels plantaardige olie

een varkensribstuk van 1¼ kg







merkt dat de boter te donker wordt.

2 Voeg zout, peper en beetje bij beetje 2½ dl melk toe (laat de melk



zout

niet overkoken). Laat de melk 20-30 seconden pruttelen, zet het vuur

zwarte peper uit de molen

zo laag mogelijk en leg het deksel schuin op de pan.

ongeveer 6 dl volle melk

3 Laat ongeveer 1 uur heel zachtjes sudderen en keer het vlees af en



toe. De melk moet door verdamping tot een nootbruine saus inko-

ken. (De exacte stooftijd hangt vooral van de hoogte van het vuur en

de dikte van de pan af.) Als de melk dat stadium bereikt (niet eerder),

doet u er nog eens 2½ dl melk bij. Laat het vocht ongeveer 10 minuten



sudderen en leg een goed sluitend deksel op de pan. Keer het vlees af

en toe.

4 Leg het deksel na 30 minuten een beetje schuin op de pan. Laat het



vlees op een laag vuur verder braden, en als u ziet dat alle melk in saus

is veranderd, voegt u nog eens 1 dl melk toe. Stoof het vlees helemaal
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gaar: het moet zacht aanvoelen als u er met een vork in prikt, en de

melk moet in kloddertjes nootbruine saus zijn veranderd. Dat duurt

in totaal 2½-3 uur. Als alle vloeistof verdampt is voordat het vlees gaar



is geworden, doet u er nog wat melk bij; herhaal dat zo nodig.

5 Leg het gare vlees op een snijplank. Laat het een paar minuten



rusten en snijd het in plakken van ongeveer 1 cm dik. Leg ze op een

verwarmde schaal.

6 Houd de pan schuin en schep zo veel mogelijk vet eruit (misschien



wel meer dan 2 dl), maar laat alle dikke melksaus in de pan. Voeg 2-3

eetlepels water toe, laat het op een hoog vuur verdampen en schraap

intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant

van de pan. Schep deze saus over het vlees en dien het direct op.

Gebraden varkensvlees

met azijn en laurier

1 Neem een pan met dikke bodem of van geëmailleerd gietijzer



Voor 6 personen

waarin het vlees net past. Doe er de boter en de olie in, zet het vuur

middelhoog, wacht totdat de boter bijna niet meer bruist en leg er het

2 eetlepels boter

vlees met de vette kant naar beneden in. Bak het aan alle kanten bruin

1 eetlepel plantaardige olie

en zet het vuur wat lager als u merkt dat de boter te donker wordt.

1 kg uitgebeende varkensfilet of

2 Bestrooi het vlees aan alle kanten met zout. Kneus de peperkorrels



schouderrollade

met bijvoorbeeld een hamer of in een vijzel en doe ze met de laurier

zout

en de azijn in de pan. Schraap met een houten lepel snel de aanbaksels

2 theelepels zwarte peperkorrels

van de bodem en zijkant van de pan, maar laat de azijn niet zolang

3 laurierbladeren

koken dat alles verdampt. Zet het vuur laag, leg een goed sluitend

8 eetlepels rode-wijnazijn van goede kwaliteit

deksel op de pan en braad het vlees totdat het zacht aanvoelt als u er

met een vork in prikt; keer het af en toe. Als u in die tijd merkt dat het

vlees bijna aanbakt, voegt u 2-3 eetlepels water toe.

3 Leg het vlees op een snijplank. Laat het een paar minuten rusten,



snijd het in plakken van ongeveer 1 cm dik en leg ze op een ver-

warmde schaal.

4 Houd de pan schuin en schep bijna al het vet eruit. Verwijder ook



de laurierbladeren. Doe 2 eetlepels water in de pan, zet het vuur hoog,

laat het water koken en schraap met een houten lepel de aanbaksels

van de bodem en zijkant van de pan. Giet deze saus over het vlees en

dien het direct op.
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Varkensvlees gestoofd met wijn

Voor dit gerecht stooft u het vlees in zoveel rode wijn dat het onder-

staat. Het wordt daardoor extra mals en krijgt een mooie, glanzende,

donkere mahoniekleur. Over de soort wijn hoeft u zich niet het

hoofd te breken, maar kies er een die zijn cruciale taak kan vervul-

len. Barbera en dolcetto uit Piëmonte zijn ideaal, maar dat geldt ook

voor een Toscaanse wijn van uitsluitend sangiovese, een Australische

of Zuid-Afrikaanse shiraz, een goede Californische zinfandel of een

Franse Côte du Rhône. Serveer dezelfde wijn bij het vlees.

1 Schil en was de wortelen en snijd ze in de lengte in reepjes van 1 cm



Voor 6 personen

breed.

2 Neem een lang, scherp en niet te dun stuk gereedschap, bijvoorbeeld



3 middelgrote wortelen

een vleespen, een aanzetstaal, een stevig Chinees eetstokje of zelfs een

1½-1¾ kg varkensfilet of schouderrollade,



priem, en prik het vlees aan beide kanten met tussenruimten van

strak opgebonden

ongeveer 4 cm even vaak in als u reepjes wortel hebt. Stop de reepjes

1 eetlepel plantaardige olie

wortel in de gaten.

2 eetlepels boter

3 Neem een (liefst ovale) pan met dikke bodem of van geëmailleerd



bloem, uitgestrooid op een bord

gietijzer waarin het vlees net past. Doe er de olie en de boter in en zet

2 eetlepels grappa, marc, calvados of cognac

het vuur middelhoog. Wacht totdat de boter bijna niet meer bruist,

(zie de opmerking op pagina 294)

haal het vlees aan alle kanten door de bloem en leg het in de pan. Bak

ongeveer 4 dl droge rode wijn (zie de

het aan alle kanten bruin.

opmerking hierboven)

4 Voeg de grappa toe. Laat het vocht een paar tellen koken en giet er



hele muskaatnoot

zoveel wijn bij dat het vlees net niet onderstaat. Als 4 dl niet genoeg

2 laurierbladeren

is (dat hangt van de omvang van de pan af), neemt u nog wat extra.

zout

5 Doe er een beetje geraspte nootmuskaat – ongeveer ¼ theelepel –,



zwarte peper uit de molen

de laurier, niet te weinig zout en royaal peper bij. Keer het vlees een

paar keer in het vocht. Breng de wijn aan de kook, zet het vuur zo laag

dat de inhoud van de pan heel zacht blijft sudderen en leg een goed

sluitend deksel op de pan. Het is aan te raden om een dubbele laag dik

aluminiumfolie tussen de pan en het deksel te leggen.

6 Stoof het vlees minstens 3 uur en keer het af en toe; het moet zacht



aanvoelen als u er met een vork in prikt. Kijk na 2½ uur hoeveel stoof-



vocht er nog in de pan is. Als er nog veel over is, haalt u de folie weg,

legt u het deksel schuin en zet u het vuur iets hoger.

7 Het gare varkensvlees moet heel donker zijn en het stoofvocht moet



tot een stroperige sausje zijn ingekookt. Leg het vlees op een snij-

plank, snijd het in dunne plakken en leg ze op een verwarmde schaal.

Giet er de saus over, leg reepjes wortel die eruit gevallen zijn op het

vlees en dien het direct op.
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U kunt het vlees enkele uren van tevoren klaarmaken, bijvoorbeeld de ochtend voor het

diner. Warm het op een laag vuur weer door en door op en voeg zo nodig 2-3 eetlepels

water toe.

Karbonades gestoofd met tomaten,

room en eekhoorntjesbrood

1 Neem een braadpan waarin alle karbonades naast elkaar kunnen



Voor 4-6 personen

liggen. Doe er 2 eetlepels olie in, zet het vuur middelhoog, laat de

olie heet worden en leg er de karbonades in. Bak ze aan beide kanten

4 eetlepels plantaardige olie

bruin.

1 kg varkenskarbonades (liefst ribkarbonades)

2 Voeg de witte wijn toe, laat het vocht 15-20 seconden koken en



van 2 cm dik

schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en

1½ dl droge witte wijn



zijkant van de pan. Voeg de tomaten, de room, zout, royaal peper en de

125 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

geweekte paddenstoelen toe. Zet het vuur laag, laat alles heel zachtjes

uitgelekt en kleingesneden

sudderen en leg het deksel schuin op de pan.

1 dl slagroom

3 Braad het vlees 45 minuten of totdat het heel zacht aanvoelt als u er



zout

met een vork in prikt (de tijd hangt af van de dikte en de kwaliteit van

zwarte peper uit de molen

de karbonades). Keer het af en toe.

30 g gedroogd eekhoorntjesbrood (fungi

4 Doe intussen het gefilterde weekwater van de paddenstoelen in een



porcini), geweekt zoals op pagina 25

pannetje en kook het tot ongeveer 6 eetlepels in.

beschreven en kleingesneden

5 Was de verse champignons snel onder de koude kraan en dep ze met



het gefilterde weekwater van de

een theedoek goed droog. Snijd ze in de lengte in heel dunne plakjes

paddenstoelen (zie pagina 26)

zonder de stelen van de hoeden los te maken.

250 g verse champignons

6 Neem een braadpan waarin de champignons moeiteloos passen. Doe



er de rest van de olie in en zet het vuur hoog. Laat de olie heet worden

en leg er de champignons in. Voeg zout en peper toe, roer vaak, wacht

tot het vocht dat de paddenstoelen loslaten verdampt is. Voeg het

ingekookte weekwater van het eekhoorntjesbrood toe en blijf roeren

totdat alle vloeistof verdwenen is. Haal de pan van het vuur.

7 Doe de gare champignons bij de karbonades in de pan. Keer het



vlees, leg het deksel weer op de pan en stoof alles nog 5-8 minuten op

een middellaag vuur. Schep het gerecht op een verwarmde schaal en

dien het direct op.
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Karbonades gestoofd met salie

en tomaten uit Modena

In Italië geldt Emilia-Romagna als de streek waar de lekkerste var-

kensvleesgerechten vandaan komen, en binnen Emilia-Romagna

zelf heeft Modena die reputatie. Het volgende karbonaderecept is een

typisch voorbeeld van de stijl van Modena.

1 Neem een braadpan waarin alle karbonades naast elkaar passen.



Voor 4 personen

Doe er de boter en de olie in en zet het vuur middelhoog. Wacht tot

de boter bijna niet meer bruist, haal de karbonades intussen snel aan

2 eetlepels boter

beide kanten door de bloem, schud de overtollige bloem eraf en leg

1 eetlepel plantaardige olie

ze met de salie in de pan. Bak ze in 1½-2 minuten per kant aan beide



4 haaskarbonades van 2 cm dik

zijden mooi bruin.

bloem, uitgestrooid op een bord

2 Voeg zout, royaal peper en de tomaten met hun vocht toe. Zet het



6-8 verse blaadjes salie of 3-4 gedroogde

vuur laag, laat alles zachtjes sudderen en leg het deksel schuin op de

zwarte peper uit de molen

pan. Braad de karbonades ongeveer 1 uur of totdat ze zacht aanvoelen

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

als u er met een vork in prikt. Keer ze intussen af en toe.

het sap), kleingesneden

3 Als het vlees gaar is, moet de saus in de pan nogal dik geworden zijn.



Als het vocht te waterig is, legt u de karbonades op een verwarmde

schaal en kookt u de saus op hoog vuur in. Houd de pan schuin en

schep het meeste vet eruit. Giet de saus over het vlees en dien het

direct op.

Karbonades gestoofd

met twee soorten wijn

De wijnen zijn in dit geval marsala en een jonge rode wijn. Dat

mengsel combineert de geurige intensiteit van de eerste met de

levendige scherpte van de laatste. Neem als rode wijn bijvoorbeeld

een Piëmontese barbera, een valpolicella of een jonge rode wijn uit

Midden-Italië, zoals een normale chianti. Het ligt voor de hand om

dezelfde wijn bij het vlees te schenken.

1 Neem een braadpan waarin de karbonades naast elkaar passen. Doe



Voor 4 personen

er de olie in en zet het vuur middelhoog. Laat de olie heet worden,

haal de karbonades intussen aan beide kanten door de bloem, schud

3 eetlepels extra vergine olijfolie

de overtollige bloem eraf en leg ze in de pan. Bak ze in 1-1½ minuut



4 haaskarbonades van 2 cm dik

per kant aan beide zijden mooi bruin.

bloem, uitgestrooid op een bord

2 Voeg de knoflook toe en roer deze door de olie op de bodem. Bak de



2 theelepels knoflook, fijngehakt

knoflook lichtbruin en voeg het wijnmengsel toe. Bestrooi alles royaal

1 eetlepel tomatenpuree, verdund met een

met peper en zout en doe er het venkelzaad bij. Laat de wijn 20 secon-

mengsel van 1 dl
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marsala en 1½ dl droge jonge wijn (zie de







den koken, zet het vuur zo laag dat het vocht zachtjes pruttelt en leg



het deksel schuin op de pan.

opmerkingen hiervoor)

3 Braad het vlees ongeveer 1 uur, of totdat het heel zacht aanvoelt als u



zout

er met een vork in prikt. Keer het intussen af en toe. Doe de peterselie

zwarte peper uit de molen

½ theelepel venkelzaad



bij de gare karbonades, keer ze 2-3 maal en schep ze met een schuim-

spaan op een verwarmde schaal.

1 eetlepel peterselie, fijngehakt

4 Houd de pan schuin en schep er bijna al het vet uit. Voeg 1 dl water



toe, zet het vuur hoog, laat het water verkoken en schraap intussen

met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zijkant van de

pan. Giet de ingekookte saus over het vlees en dien het direct op.

Gestoofd varkensvlees met

eekhoorntjesbrood en jeneverbessen

De smaken uit het bos en de kruidentuin – eekhoorntjesbroos (por-

cini) jeneverbessen, majoraan en laurier – van dit stoofgerecht zijn

geïnspireerd op een bereiding van wild. Bij wild kunt u er het beste

dampend hete, zachte polenta (zie pagina 226) bij geven. Vooral de

schouder is voor dit gerecht geschikt.

1 Wikkel de jeneverbessen in een doek en kneus ze even met een



Voor 4 personen

hamer.

2 Neem een braadpan waarin de stukken vlees in hoogstens 2 lagen



20 jeneverbessen

passen. Doe er de olie in en zet het vuur middelhoog. Laat de olie heet

750 g uitgebeende varkensschouder, in





worden, leg er zoveel stukken vlees in als op de bodem passen en bak

stukken van 2½ x 5 cm



ze aan alle kanten mooi bruin. Schep ze met een schuimspaan op een

6 eetlepels extra vergine olijfolie

schaal. Doe hetzelfde met de rest van het vlees.

2 eetlepels ui, fijngehakt

½ dl droge witte wijn



3 Bak de ui al roerend mooi bruin en doe het vlees er weer bij. Voeg



de wijn en de azijn toe, laat het vocht 30 seconden koken en doe er

2 eetlepels goede rode-wijnazijn

de paddenstoelen, het weekwater, de ansjovis, de majoraan, de lau-

30 g gedroogd eekhoorntjesbrood,

rier en de jeneverbessen bij. Zet het vuur zo laag dat alles heel zacht

geweekt zoals op pagina 25 beschreven en

blijft sudderen en roer goed. Voeg wat zout en royaal peper toe, roer

kleingesneden

opnieuw en leg een goed sluitend deksel op de pan.

het gefilterde weekwater van de

4 Stoof het vlees 1½-2 uur of totdat het zacht aanvoelt als u er met een



paddenstoelen (zie pagina 26)

vork in prikt. Leg het met een schuimspaan op een verwarmde schaal.

3 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid zoals

Als het vocht in de pan te waterig is, zet u het vuur hoog en kookt u de

beschreven op pagina 18), tot pulp gehakt

saus in. Als het vlees veel vet heeft losgelaten, houdt u de pan schuin

1 theelepel verse majoraan of

en schept u het meeste vet eruit (maar niet het stoofvocht zelf). Giet

½ theelepel gedroogde



de saus over het vlees en dien het direct op.

2 laurierbladeren, fijngehakt indien vers,

verkruimeld indien gedroogd

zout

U kunt het gerecht 2-3 dagen van tevoren klaarmaken, maar kook de saus pas in en



zwarte peper uit de molen

verwijder het vet als u het gerecht op laag vuur door en door hebt opgewarmd.
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Gebraden spareribs met salie

en witte wijn uit Treviso

In het oosten van Veneto en Friuli, ooit de arme delen van Noord-Italië,

was men voor zijn voeding en tafelgeneugten aangewezen op de goed-

koopste stukken vlees. Tegenwoordig lijdt niemand in de Veneto

meer honger, maar de smaak van varkensribben uit Treviso met salie

en witte wijn blijft een bron van veel culinair genot. Geef ze met hun

braadvocht op Italiaanse aardappelpuree (pagina 360) of met warme,

zachte polenta (pagina 226).

1 Neem een braadpan waarin al het vlees ruim past. Doe er de olie in



Voor 4 personen

en zet het vuur middelhoog. Laat de olie heet worden, leg er de ribben

1½ kg spareribs, in losse ribben



in en bak ze aan alle kanten mooi bruin.

2 Voeg de knoflook en de salie toe. Bak de knoflook al roerend licht-



4 eetlepels plantaardige olie

bruin en giet er de wijn bij. Laat het vocht 15-20 seconden koken, zet

3 tenen knoflook, gepeld en in flinterdunne

het vuur zo laag dat het vocht heel zachtjes pruttelt, voeg zout en

plakjes gesneden

peper toe en leg het deksel schuin op de pan. Braad de ribben ongeveer

2 eetlepels verse salieblaadjes of 4 theelepels

40 minuten. Keer ze in die tijd af en toe. Het dikste deel moet gaar

gedroogde blaadjes, fijngehakt

aanvoelen als u er met een vork in prikt, en het vlees moet gemak-

2½ dl droge witte wijn



kelijk loslaten van het bot. Voeg van tijd tot tijd, als het vlees dreigt

zout

aan te bakken, 2-3 eetlepels water toe om te voorkomen dat het vlees

zwarte peper uit de molen

droog wordt.

3 Leg de ribben met een schuimspaan of paletmes op een verwarmde



schaal. Houd de pan schuin en schep ongeveer twee derde van het

vloeibare varkensvet eruit. (Verwijder minder vet dan u anders zou

doen, want het moet smaak geven aan de aardappelpuree of polenta).

Giet er 1 dl water bij, zet het vuur hoog, laat het water verkoken en

schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de bodem

en zijkant van de pan. Giet deze dikke, donkere saus over het vlees en

dien het direct op.

Spareribs met tomaten en groenten

voor polenta

Dit gerecht is ook zonder polenta – bijvoorbeeld met aardappelpuree

– een waar genoegen, maar de bijbehorende saus wil niets liever dan

wegzakken in een berg zachte, warme polenta.

1 Neem een braadpan waarin de ribben hoogstens twee lagen diep



passen. Doe er de olie en de ui in, zet het vuur middelhoog en bak de

ui lichtbruin terwijl u af en toe roert. Doe er de stukken vlees bij, roer
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een paar keer om ze overal met olie te bedekken en bak ze aan alle



Voor 6 personen,

kanten bruin.

indien met een royale hoeveelheid

2 Voeg de wortel en de bleekselderij toe, roer een paar maal en bak de



polenta

groenten bijna gaar.

3 Doe er de tomaten, zout en royaal peper bij, leg het deksel schuin



3 eetlepels extra vergine olijfolie

op de pan en laat alles 1-1½ uur zachtjes sudderen of totdat het vlees



125 g ui, fijngehakt

gaar is en gemakkelijk loslaat van het bot. Kijk af en toe en voeg 1½ dl



1½ kg spareribs, door de slager in vingerlange



water toe wanneer er onvoldoende vocht over is en het vlees dreigt aan

stukken gehakt

te bakken. Als het braadvocht van de gare ribben echter te waterig is,

125 g wortel, fijngehakt

haalt u het deksel van de pan, zet u het vuur hoog en kookt u de saus

3 stengels bleekselderij, fijngehakt

in totdat het vet zich scheidt van de rest.

500 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

het sap), kleingesneden

zout

U kunt het hele gerecht 1 dag van tevoren klaarmaken. Warm het voor het opdienen op



zwarte peper uit de molen

een laag vuur door en door op.

Als u van verse worstjes houdt, kunt u de helft van de ribben door 500 g worst vervangen.

Het gerecht wordt dan extra lekker. Snijd ze voor het braden doormidden en neem de

eenvoudigste worstjes die u krijgen kunt, zonder venkelzaad, komijn, peper of andere

buitenissige smaken.

Geroosterde spareribs

Dat deze geroosterde ribben zo opmerkelijk lekker zijn, is te danken

aan het mengsel van olijfolie, knoflook en rozemarijn waarin ze min-

stens een uur voor het roosteren gelegd worden.

1 Doe de olijfolie, de knoflook, de rozemarijn, niet te weinig zout en



Voor 4 personen

royaal peper in een kommetje en meng alles goed met een vork.

2 Leg het vlees op een schaal en giet er de marinade over. Wrijf het vocht



4 eetlepels extra vergine olijfolie

met uw vingertoppen in het vlees of bestrijk het met een kwastje. Laat

1 eetlepel knoflook, heel fijn gehakt

het minstens 1 uur op kamertemperatuur zo staan. Keer het in die tijd

1 eetlepel verse rozemarijn, heel fijn gehakt, of

af en toe, zodat het de geur en smaak van de marinade overneemt.

4 theelepels gedroogde, fijngehakt

3 Verhit de barbecue minstens 15 minuten voor. Gebruikt u houts-



zout

kool, zorg dan dat alle kooltjes met witte as zijn bedekt.

zwarte peper uit de molen

1½ kg spareribs aan één stuk



4 Zet het rooster, indien verstelbaar, op ongeveer 20 cm van de hitte-



bron. Leg het vlees erop en bestrijk het met de rest van de marinade op

desgewenst: houtskoolgrill

de schaal. Rooster het 25 minuten en keer het 3-4 maal. Het vlees moet

mals en sappig zijn, maar helemaal gaar (niet roze). Dien het direct op.
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Verse varkensworst met rodekool

Kool en vlees (vooral worst) zijn een heerlijke combinatie. In dit recept

worden ze in eerste instantie apart klaargemaakt: de kool in olijfolie,

de worstjes in hun eigen vet. In de laatste fase worden ze bij elkaar

gedaan en nemen ze elkaars smaken over.

1 Doe de knoflook en de olie in een grote braadpan, zet het vuur mid-



Voor 4 personen

delhoog en bak de knoflook al roerend lichtbruin. Voeg alle kool toe

en roer tot alle stukjes met olie bedekt zijn. Voeg zout en peper toe en

1 eetlepel knoflook, fijngehakt

bak de kool zonder deksel terwijl u af en toe roert. Ga intussen door

4 eetlepels extra vergine olijfolie

met de volgende stap.

750 g rodekool, in dunne reepjes

2 Leg de worstjes in een koekenpan en prik ze meermalen in met een



zout

vork. Het vet dat er bij het bakken uit loopt, is al het vet dat u nodig

peper uit de molen

hebt. Zet het vuur middelhoog en bak de worstjes aan alle kanten

500 g ongekruide varkensworst

mooi bruin. Schep ze met een schuimspaan op een schaal.

3 Als de kool na ongeveer 45 minuten bijna gaar is – de groente moet



tot de helft geslonken zijn – strooit u er royaal zout en peper over.

Voeg de worstjes toe en bak nog een minuut of 20, of tot de kool heel

zacht is. Roer de inhoud van de pan af en toe door. Schep het gerecht

op een verwarmde schaal en dien het direct op.

Verse varkensworstjes

met gesmoorde uien en tomaten

1 Doe de olie en de ui in een braadpan, leg het deksel erop en zet het



Voor 4 personen

vuur laag. Laat de ui slinken en zacht worden, haal het deksel van de

pan, zet het vuur middelhoog en bak de ui mooi goudbruin terwijl u

3 eetlepels plantaardige olie

af en toe roert.

250 g ui, in flinterdunne plakjes

2 Voeg de tomaten, zout en peper toe, roer en zet het vuur laag. De



250 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

saus moet 20 minuten zachtjes sudderen, of totdat de olie zich scheidt

een beetje sap), kleingesneden, of, als ze zeer

van de tomaten.

rijp en toch stevig zijn, verse tomaten, ontveld

3 Schil de paprika met een dunschiller, snijd hem doormidden, verwijder



en kleingesneden

zaadjes en zaadlijsten en snijd het vruchtvlees in lange, dunne reepjes.

zout

4 Doe de paprika bij de tomaat en de ui. Prik de worstjes meermalen



zwarte peper uit de molen

met een vork in en leg ze in de pan. Leg het deksel op de pan en laat

1 gele of rode paprika

het gerecht op een niet te hoog vuur 20 minuten sudderen, terwijl u

500 g verse ongekruide varkensworstjes

de worstjes en tomaten van tijd tot tijd omschept.

5 Houd de pan schuin en verwijder het meeste vet, maar gooi het niet



weg: als u worstjes overhoudt, hebt u het voor andere gerechten nodig

(zie de opmerking hieronder). Schep het gerecht op een schaal en dien

het direct op.
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Restjes Als u worstjes overhoudt, kunt u ze in stukjes snijden en



met het apart gehouden vet als basis voor een risotto gebruiken (zie

pagina 210). Of u kunt ze rul maken, met een beetje achtergehouden

vet opwarmen en als pastasaus geven, of ze goed ontvetten, mengen

met Parmezaanse kaas en aan een frittata toevoegen (zie pagina 232).

U kunt het hele gerecht een paar uur of zelfs een dag of twee van tevoren klaarmaken,

maar ontvet het pas als u het hebt opgewarmd.

Varkensworst met zwartoogbonen

en tomaten

1 Neem een pan met dikke bodem of van geëmailleerd gietijzer, doe



Voor 4 personen

er de ui en de olie in en zet het vuur middelhoog. Bak de ui al roerend

lichtbruin, voeg de knoflook toe, laat deze wat kleur krijgen, doe er de

2 eetlepels ui, fijngehakt

wortel en de bleekselderij bij, roer goed en bak alles nog 5 minuten.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

½ theelepel knoflook, fijngehakt



Voeg de tomaten met hun sap toe, roer opnieuw goed, zet het vuur

laag en laat de saus ongeveer 20 minuten zachtjes sudderen of tot de

6 eetlepels wortel, fijngehakt

olie zich scheidt van de tomaten.

6 eetlepels bleekselderij, fijngehakt

2 Prik de worstjes meermalen met een vork in en doe ze in de pan. Laat



250 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

ze 15 minuten mee sudderen en keer ze af en toe.

het sap), kleingesneden of, als ze zeer rijp en

3 Laat de bonen uitlekken, doe ze in de pan en voeg zoveel water toe dat



toch stevig zijn, verse tomaten, ontveld en

ze onderstaan. Breng aan de kook en leg een goed sluitend deksel op de

kleingesneden

pan. Zet het vuur laag en kook de bonen in ongeveer 1½ uur gaar (de



500 g ongekruide varkensworstjes

kooktijd kan verschillen want niet alle bonen zijn even snel gaar). Kijk

200 g zwartoogbonen, minstens 1 uur in lauw

of de hoeveelheid kookvocht in de pan voldoende is en voeg wat water

water geweekt

toe als de bonen dreigen droog te koken. Als er daarentegen nog te veel

zout

kookvocht is wanneer de bonen al gaar zijn, haalt u het deksel van de

zwarte peper uit de molen

pan en kookt u het op hoog vuur tot de gewenste dikte in.

4 Houd de pan schuin en verwijder zo veel mogelijk vet. Voeg zout en



peper naar smaak toe, roer goed en dien het gerecht direct op.

Gebruik van oven: Als u liever de oven gebruikt, ga dan te werk



zoals beschreven tot en met het begin van stap 3. Zet, als de tomaten,

de worstjes, de bonen en het water weer aan de kook zijn, de pan op

de middelste richel van een op 180 °C voorverwarmde oven (let erop

dat de pan ovenvast is). Kook eventueel te waterig stoofvocht op het

fornuis in.

U kunt het hele gerecht een paar dagen van tevoren klaarmaken, maar kook het stoof-



vocht pas in als u de worstjes en bonen door en door hebt opgewarmd.

343

varkensvlees


 

Varkensworst met rode wijn

en eekhoorntjesbrood

1 Neem een braadpan waar de worstjes naast elkaar in passen. Doe



Voor 4-6 personen

er de olie in en de meermalen met een vork ingeprikte worstjes. Zet

het vuur middelhoog en bak de worstjes aan alle kanten mooi bruin.

1 eetlepel extra vergine olijfolie

2 Voeg de rode wijn toe en zet het vuur laag, zodat het vocht zachtjes



750 g verse ongekruide varkensworstjes

pruttelt. Laat alle wijn verdampen en keer de worstjes af en toe. Voeg

1½ dl droge rode wijn



de paddenstoelen met hun weekwater toe. Laat alles zachtjes sudde-

30 g gedroogd eekhoorntjesbrood (fungi

ren terwijl u de worstjes af en toe keert. Laat het weekwater verdam-

porcini), geweekt zoals op pagina 25

pen en schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van de

beschreven

bodem en zijkant van de pan los.

het gefilterde weekwater van de

3 Houd de pan schuin en verwijder bijna al het vet, tenzij u aardap-



paddenstoelen (zie pagina 26)

pelpuree of polenta als bijgerecht geeft. Verwijder in dat geval maar

een deel van het vet. Dien het gerecht direct op.

Gekookte varkensworst met linzen

Cotechino

Cotechino is een specialiteit van Emilia-Romagna, met name Modena.



Het is een verse varkensworst van ongeveer 7 cm dik en 20-22 cm lang.

De naam is afgeleid van cotica ofwel ‘zwoerd’, dat er een belangrijk



ingrediënt van is. Het zwoerd voor cotechino komt van de snuit en

wang, en daaraan wordt wat schouder- en nekvlees toegevoegd, plus

zout, peper, nootmuskaat en kruidnagels. De keuze en onderlinge

verhouding van de ingrediënten varieert al naar gelang de smaak van

de maker. Een met hetzelfde mengsel gevuld varkenspootje heet zam-



pone. In de Veneto heet een soortgelijke worst musetto. Deze bestaat



vooral uit snuit (muso) en is nog zachter dan cotechino.



Een goed gemaakte en gekookte cotechino is verrukkelijk mals met

een bijna romige textuur en een veel zoetere smaak dan u van een

varkensworst zou verwachten. De worst is te koop bij in Italiaans eten

gespecialiseerde slagers en delicatessenwinkels, maar niet-Italiaanse

worstmakers maken hem magerder, droger en zouter dan het oer-

voorbeeld uit Modena, zodat hij meer op een Franse saucisson lijkt.



Maar gekookt en opgediend zoals hierna beschreven blijft het een

heerlijk en voedzaam gerecht. Veel Italianen geloven dat ze op nieuw-

jaarsdag als eerste gerecht cotechino met linzen moeten eten, want

dat brengt het hele jaar geluk.
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1 De cotechino Week de worst minimaal 4 uur, maar nog liever een



Voor 6 personen

nacht in ruim koud water.

2 Laat de worst uitlekken, doe hem in een pan waarin hij royaal past,



1 cotechino

voeg minstens 3 liter water water toe (of zoveel als nodig is om hem

1 eetlepel ui, fijngehakt

ruim onder te zetten). Breng aan de kook, zet het vuur laag zodat het

2 eetlepels plantaardige olie

water tegen de kook aan blijft en laat de worst in 2½ uur garen. Prik



1 eetlepel bleekselderij, fijngehakt

er niet in, want het vel moet tijdens de bereiding intact blijven. Als de

200 g linzen, in koud water gespoeld en

cotechino gaar is, zet u het vuur uit. Laat de worst voor het opdienen

uitgelekt

een tijdje (maar niet langer dan tot 15 minuten voor het opdienen) in

zout

het vocht liggen. Haal de worst pas uit het water als u klaar bent om

zwarte peper uit de molen

hem aan te snijden, maar zorg dat hij nog warm is als u hem opdient.

3 Het koken van de linzen Wacht totdat de worst 1½ uur gekookt



heeft. Breng dan in een pan 1 liter water aan de kook.

4 Doe de ui en de olie in een geëmailleerd gietijzeren pan of andere



pan met dikke bodem en zet het vuur middelhoog. Bak de ui al roe-

rend lichtbruin, voeg de bleekselderij toe, roer en bak de groente 1-2

minuten mee.

5 Roer de linzen door de groenten. Giet zoveel kokend water bij de lin-



zen dat ze onderstaan, zet het vuur zo laag dat het gerecht alleen nog

heel zachtjes pruttelt. Leg een goed sluitend deksel op de pan en kook

de linzen in 30-40 minuten gaar. Vul het water van tijd tot tijd met

kokend water aan: de linzen moeten onder blijven staan. Het gerecht

krijgt meer smaak als u een deel van het water door kookvocht van de

cotechino vervangt.

6 Als de linzen bijna gaar zijn, voegt u geen vloeistof meer toe, want ze



moeten alles opnemen voordat u ze kunt opdienen. Als er nog vocht

in de pan is wanneer ze gaar zijn, haalt u het deksel eraf, zet u het vuur

hoog en laat u het vocht al roerend verdampen. Het hindert niet als

sommige linzen daarbij breken en puree worden. Voeg zout en peper

naar smaak toe.

7 Het combineren van cotechino en linzen Leg de worst op een



snijplank en snijd hem in plakken van 1 cm dik. Schep de linzen op

een verwarmde schaal, leg er de plakken worst op en dien het gerecht

direct op.
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Pastei van varkensvlees en kaas

Pizza rustica

uit de Abruzzen

Veel Italiaanse gerechten heten pizza zonder erg op onze vertrouwde

pizza te lijken. Hier volgt een vlees- en kaaspastei uit de Abruzzen in

pasta frolla, het Italiaanse zoete eideeg. De combinatie van zoet deeg



met een hartige vulling is een eeuwenoude praktijk; het klinkt mis-

schien vreemd, maar het is een aantrekkelijke, levendige combinatie

van smaken. Ik heb het traditionele deegrecept overigens aangepast

aan mijn smaak en verwerk er veel minder suiker in. Voorts heb ik

de hardgekookte eieren weggelaten die in dit soort vullingen vaak

voorkomen, want ik vind het vlees en de kaas al voedzaam genoeg. En

ten slotte ben ik zo ketters geweest om de kaneel weg te laten, want ik

heb een hekel aan die specerij.

Meng de ingrediënten en kneed er (liefst op een koud oppervlak zoals

marmer) een glad en compact deeg van. Wikkel het in vetvrij papier en

leg het in de koelkast. Laat het minstens 1 en hoogstens 4-5 uur rusten

voordat u verdergaat met het recept.

In de keukenmachine Het mengen en kneden kan ook met de sta-



len bladen in de keukenmachine gebeuren. Druk enige malen op de

pulseknop van de machine tot zich deegballen op de bladen vormen.

Haal ze uit de kom, maak er één compacte bal van en leg deze in vet-

vrij papier in de koelkast.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 6 personen

2 Doe de dooiers in een kom en klop ze even los met een garde. Voeg



de ricotta toe en klop er een min of meer romig mengsel van. Voeg

Voor de pasta frolla,

prosciutto, de mortadella, de mozzarella, de Parmezaanse kaas, zout

zoet deeg met eidooiers

en peper toe en meng alles goed.

225 g bloem

3 Bestrijk de binnenkant van een souffléschaal dik met boter.



2 eidooiers

4 Snijd eenderde van het deeg en rol het op een vel vetvrij papier uit



zout

tot een rondje dat groot genoeg is om de bodem van de vorm en een

8 eetlepels boter, in kleine stukjes

klein deel van zijkant te bedekken. Leg de lap deeg met het papier over

3 eetlepels ijswater

de vorm en trek het papier weg. Duw het deeg tegen de bodem van de

2 eetlepels kristalsuiker

vorm en druk het gelijkmatig aan met uw vingers.

5 Snijd de rest van het deeg doormidden en rol de ene helft op vetvrij



Het maken van de vulling en het

papier uit tot rechthoekige repen die even breed zijn als de vorm diep

samenstellen van de pastei

is. Bekleed er de zijkant van de vorm mee, laat ze waar nodig overlap-

2 eidooiers

pen en vul gaatjes met stukjes deeg (zoals stopverf). Strijk het geheel

350 g ricotta

met uw vingers glad en druk het deeg op de naad tussen de zijkant en

125 g prosciutto, boerenham of gekookte,

de bodem overal goed aan, zodat de naad goed gesloten is.

ongerookte ham, tamelijk grof gehakt
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6 Schep de vulling in de vorm en druk er met de achterkant van de



125 g mortadella, grof gehakt

lepel eventuele luchtbellen uit.

125 g mozzarella (liefst van buffelmelk), in

7 Rol de rest van het deeg uit tot een lap die groot genoeg is om de



kleine stukjes

bovenkant van de pastei royaal te bedekken. Leg de lap op de vulling,

2 eetlepels Parmezaanse kaas, vers geraspt

druk de randen stevig aan, zodat een goede afsluiting met de zijwand

zout

ontstaat. Snijd de randen van het bovenste deegvel zodanig bij dat het

zwarte peper uit de molen

niet meer van 1 cm uitsteekt. Vouw de rand naar het midden. Strijk

soufflévorm met een inhoud

met een vochtige vinger eventuele ruwe verbindingen glad.

van 1 liter

8 Zet de vorm 45 minuten op de bovenste richel van de voorverwarm-



boter om in te vetten

de oven. De bovenkant moet dan lichtbruin zijn. Als dat nog niet het

het koude deeg (zie boven)

geval is, verhoog de temperatuur dan tot 200 °C en laat de pastei bak-

ken totdat hij de juiste kleur heeft.

9 U kunt de pastei zonder storten rechtstreeks uit de vorm opdienen.



Als u hem toch graag uit de vorm haalt, laat hem dan eerst buiten de

oven 10 minuten rusten. Ga met een mes langs de binnenkant van de

vorm om de pastei los te maken. Leg een groot bord omgekeerd op de

vorm. Pak het bord en de vorm met een handdoek vast, druk ze goed

op elkaar en draai het geheel om. Haal de vorm weg, zodat de pastei

op het bord blijft liggen. Laat hem nog eens minstens 5-10 minuten

rusten. U kunt hem ook een paar uur later op kamertemperatuur

serveren.
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Gebakken kalfslever met citroen

in piccatastijl

De term piccata op restaurantmenu’s slaat vaak op gebakken kalfs-

scaloppine met citroensap. Iets dergelijks heb ik hier op kalfslever

toegepast, en zo ontstaat een zo mogelijk nog verfijnder gerecht dan

genoemde scaloppine. Het is bijna niet mogelijk lever nóg frisser en

lichter klaar te maken.

1 Verwijder de eventuele taaie vliezen van de lever, want die krimpen



Voor 4 personen

tijdens het bakken en verhinderen dat de lever plat blijft liggen.

Verwijder ook eventuele grote, witte, kraakbeenachtige buisjes.

500 g mooie, lichtroze kalfslever, in plakken

van ½ cm dik



2 Doe de olie en 2 eetlepels boter in een grote braadpan en zet het



vuur middelhoog. Wacht totdat de boter bijna niet meer bruist, haal

1 eetlepel plantaardige olie

de plakken lever intussen aan beide kanten snel door de bloem en leg

3 eetlepels boter

zoveel plakken in de pan als er naast elkaar, zonder dat ze op elkaar

bloem, uitgestrooid op een bord

liggen, in passen. Bak ze een halve minuut per kant, schep ze met een

zwarte peper uit de molen

schuimspaan op een verwarmde schaal en bestrooi ze met peper en

zout

zout. Bak op deze manier ook de rest van de lever.

3 eetlepels vers citroensap

3 Doe het citroensap en de rest van de boter in de pan. Houd het vuur



1 eetlepel peterselie, fijngehakt

middelhoog. Roer een paar maal met een houten lepel en schraap de

aanbaksels van de bodem en zijkant van de pan. Doe alle lever weer in

de pan, keer de plakken zodat ze helemaal met saus bedekt worden,

leg ze met de saus op een verwarmde schaal, bestrooi ze met peterselie

en dien ze direct op.

Gebakken kalfslever met uien uit Venetië

Fegato alla veneziana is niet gewoon maar lever met ui. De uien zijn



natuurlijk onmisbaar, maar het gaat er vooral om dat de lever licht-

roze, romig en absoluut niet taai moet zijn, want het vlees komt van

een heel jong kalf. Het wordt in plakken van nauwelijks dikker dan

½ cm gesneden en bliksemsnel op hoog vuur gebakken. Dat kan



alleen als u de plakken naast elkaar in de pan legt, want anders stoven

ze en worden ze hard, bitter en grijs. Leg ze zonder dat ze op elkaar

liggen in een grote pan en bak ze op zulk hoog vuur dat ze geen tijd

hebben om hun verrukkelijke sappigheid te verliezen.

Traditioneel wordt fegato alla veneziana door de Venetiaanse slagers

in hapklare reepjes van 4 cm breed gesneden, en als u Venetianen te

eten krijgt, kunt ook u dat doen. Ik vind het echter praktischer om

de plakken heel te laten. Ze zijn dan bij het bakken gemakkelijker te

keren en worden gelijkmatiger gaar.
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1 Verwijder de eventuele taaie vliezen van de lever, want die krimpen



Voor 6 personen

tijdens het bakken en verhinderen dat de lever plat blijft liggen.

Verwijder ook eventuele grote, witte, kraakbeenachtige buisjes.

750 g lichtroze kalfslever van de beste

½ cm dik



2 Neem uw grootste braad- of koekenpan, doe er de olie, de ui en zout



kwaliteit, in plakken van



in en zet het vuur laag. Fruit de ui in 20 minuten of langer gaar en

3 eetlepels plantaardige olie

nootbruin.

350 g ui, in flinterdunne plakjes

3 Schep de uien met een schuimspaan uit de pan. Zet het vuur hoog,



zout

laat de olie gloeiend heet worden en leg er zoveel plakken lever in als

zwarte peper uit de

er naast elkaar en zonder dat ze op elkaar liggen in passen. U kunt ze

waarschijnlijk niet allemaal tegelijk bakken; doe dat dus in gedeelten.

Keer de plakken zodra ze hun rauwe kleur verliezen om, bak ze nog

een paar tellen en schep ze met een schuimspaan op een verwarmde

schaal. Bestrooi ze met zout en peper. Bak op deze manier ook de rest

van de lever. Doe al het vlees terug in de pan.

4 Voeg snel de uien toe, schep alles een keer goed om, schep het



gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op.

U kunt het gerecht tot en met stap 2 enkele uren van tevoren klaarmaken.

Gepaneerde kalfslever

Paneren is een van de beste bereidingswijzen voor op Italiaanse wijze

dun gesneden lever. Het krokante korstje beschermt de kostelijke

malsheid van het vlees en vormt een aangenaam contrast met de

zachtheid van jonge, volmaakt gebakken lever.

1 Verwijder de eventuele taaie vliezen van de lever, want die krimpen



Voor 6 personen

tijdens het bakken en verhinderen dat de lever plat blijft liggen.

Verwijder ook eventuele grote, witte, kraakbeenachtige buisjes.

2 eetlepels plantaardige olie

2 Doe de olie en de boter in een grote braadpan en zet het vuur mid-



2 eetlepels boter

delhoog. Haal de plakken lever aan beide kanten door het paneermeel

750 g lichtroze kalfslever van de beste

en druk het aan met de palm van uw hand. Schud het overtollige

kwaliteit, in plakken van nauwelijks een

½ cm dik



paneermeel eraf, wacht tot de boter bijna niet meer bruist, en leg de

plakken in de pan. Bak niet meer plakken tegelijk dan ruim in de pan

75 g paneermeel, kort geroosterd in de oven

passen.

of een koekenpan

3 Bak de lever tot de ene kant een krokant, bruin korstje heeft en doe



zwarte peper uit de molen

datzelfde ook aan de andere kant (in totaal ongeveer 1 minuut). Schep

zout

de plakken met een schuimspaan op een rooster of op een schaal met

een stuk keukenpapier erop om uit te lekken. Bestrooi ze met peper en

zout en bak de rest van het vlees op dezelfde manier. Leg de plakken op

een verwarmde schaal en dien ze direct op.
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Geroosterde kalfs- of varkenslever

in een darmnet

Een darmnet is een zacht, netachtig vlies rond de darmen van een

varken. Het lost bij grote hitte langzaam op en verdwijnt uiteindelijk

bijna helemaal. Het bedruipt als het ware het vlees dat tegen uitdro-

ging beschermd moet worden. Lever in een darmnet blijft ongeëve-

naard mals en zacht.

Een darmnet is bij de slager te bestellen. Het is niet duur en kan uit-

stekend worden ingevroren. Als u het kunt krijgen, kunt u er dus heel

goed een flinke hoeveelheid van kopen. Verdeel het voor het invriezen

in porties, dan is het gemakkelijkst voor later gebruik.

1 Verhit eventueel een keukengrill 15 minuten voor. Steek houtskool



Voor 6 personen

op tijd aan om vóór het roosteren een laag witte as te laten ontstaan.

2 Week het darmnet ongeveer 5 minuten in lauw water om het zacht



ongeveer 500 g vers of ontdooid darmnet, in

en los te maken. Spoel het diverse malen in steeds schoon water. Leg

1 of meer stukken

het vlies op een droge doek en spreid het voorzichtig uit. Snijd de

750 g kalfs- of varkenslever, in stukken van

beste delen in rechthoeken van 12 x 17 cm. Verspil geen tijd aan kleine



ongeveer 2-3 cm dik, 7 cm lang en 5 cm breed

stukken die u moet oplappen.

zout

3 Verwijder eventuele vliezen en zichtbare bloedvaten van de stukken



zwarte peper uit de molen

lever. Spoel de stukken lever in koud water en dep ze met een theedoek

hele laurierblaadjes

of keukenpapier goed droog. Bestrooi ze royaal met zout en peper. Leg

stevige ronde tandenstokers

op elk stuk een laurierblad en wikkel er een stuk darmnet omheen.

liefst een houtskoolbarbecue of een

Vouw de uiteinden eronder en steek het darmnet met een tandensto-

gasbarbecue met lavasteen

ker aan de lever vast.

4 Leg de pakketjes op de barbecue of onder de grill. Keer ze na 2-3



minuten en rooster ook de andere kant 2 minuten (de duur hangt

van de hitte af). De lever moet gaar, maar vanbinnen nog roze en

vochtig zijn. Snijd in geval van twijfel een stuk doormidden. Dien de

plakken lever gloeiend heet op en laat de gasten zelf de tandenstokers

verwijderen.

Gebakken kippenlevers

met salie en witte wijn

1 Snijd groene galplekken uit de lever. Verwijder alle vet, spoel de



Voor 6 personen

levers in koud water en dep ze met een theedoek of keukenpapier

goed droog.

750 g kippenlevers

2 Doe de boter en de ui in een koekenpan en zet het vuur middelhoog.



2 eetlepels boter

Bak de ui lichtbruin. Zet het vuur hoog en voeg de levers en de salie

2 eetlepels ui, heel fijn gehakt

toe. Bak ze 1-2 minuten, keer ze regelmatig en laat ze hun rauwe kleur

12 verse salieblaadjes
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verliezen. Schep ze met een schuimspaan op een verwarmde schaal.

6 eetlepels droge witte wijn

3 Giet de wijn in de koekenpan, laat het vocht 20-30 seconden koken



zout

en schraap met een houten lepel de aanbaksels van de bodem en zij-

zwarte peper uit de molen

kant van de pan. Giet het eventuele vocht dat de levers op de schaal

hebben losgelaten in de pan en laat het verkoken.

4 Leg de levers weer even in de pan en keer ze een paar maal. Voeg zout



en peper toe, keer ze opnieuw. Schep ze met de saus op een verwarmde

schaal en dien ze direct op.

Gebakken zwezeriken

met tomaten en doperwten

Zwezeriken gelden als een bijzondere delicatesse. Ook de grovere,

draderiger pancreas wordt wel ‘zwezerik’ genoemd, maar de echte

zwezerik is de thymus, een klier in de keel en borst van jonge dieren,

die verdwijnt als het dier ouder wordt. Deze klier heeft twee delen:

de ‘hals’ en het ‘hart’. Het hart heeft de regelmatigste vorm en is de

grootste en minst vette van de twee. Als u het voor het kiezen hebt,

neemt u die. Maar de ‘hals’ is bijna even lekker.

Bij dit recept worden de gepocheerde zwezeriken in boter en olie

gebakken en dan met tomaten en doperwten verder gegaard. Veel

groenten passen goed bij dit roomachtige vlees, maar geen enkele

beter dan doperwten, want hun frisse, verse smaak combineert als

vanzelfsprekend met die van de zwezeriken.

1 Peuter onder de koude kraan zo veel mogelijk vliezen van de zwe-



Voor 4-6 personen

zeriken. Dat is een geduldwerkje, maar bijna alles moet eraf. Spoel de

zwezeriken onder de koude kraan en laat ze uitlekken.

750 g kalfszwezeriken

2 Giet zoveel water in een pan dat de zwezeriken later royaal onder-



1 worteltje, geschild

staan. Voeg de wortel, de bleekselderij, de azijn en zout toe en breng

1 stengel bleekselderij

het water aan de kook. Doe er de zwezeriken bij, zet het vuur zo laag

1 eetlepel wijnazijn

dat het water tegen de kook aan blijft. Haal de zwezeriken er na 5

zout

minuten uit en verwijder, terwijl ze nog heel heet zijn, de resterende

3 eetlepels boter

vliezen. Laat de zwezeriken afkoelen en wat opstijven en snijd ze in

1 eetlepel plantaardige olie

stukken van ongeveer 2½ cm dik.



2½ eetlepel ui, fijngehakt



3 Doe de boter, de olie en de ui in een koekenpan, zet het vuur mid-



200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik (met

delhoog en bak de uien al roerend goudgeel. Voeg de stukken zwezerik

het sap), kleingesneden

toe en bak ze aan alle kanten lichtbruin. Doe er zout en de tomaten

1 kg verse doperwten (ongedopt gewicht) of

met hun sap bij, zet het vuur heel laag.

300 g diepvrieserwten, ontdooid

4 Dop verse erwten en doe ze in de pan als de tomaten 15 minuten



zwarte peper uit de molen

heel zacht gesudderd hebben. Voeg ontdooide diepvrieserwten pas na

30 minuten toe. Roer er peper door. Leg een goed sluitend deksel op de
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pan en laat de verse doperwten zachtjes gaar sudderen (diepvrieserw-



ten zijn dat al na 5 minuten).

5 Schep het gerecht op een verwarmde schaal en dien het direct op. Als



het stoofvocht te waterig is, haalt u met een schuimspaan alleen het

vlees eruit. Kook het vocht zonder deksel op hoog vuur in en giet het

over de zwezeriken.

Tot en met stap 2 kunt u de zwezeriken zelfs een dag van tevoren klaarmaken, maar snijd

ze dan nog niet in stukken. Wikkel ze luchtdicht in plasticfolie of in een plastic zak en leg

ze in de koelkast. Snijd ze ijskoud in stukken, maar laat ze op kamertemperatuur komen

voordat u verdergaat met stap 3.

Gebakken lamsnieren met ui uit Treviso

De manier waarop de koks in Treviso dit uitzonderlijk eenvoudige,

zacht smakende gerecht klaarmaken wijkt iets af van de conventio-

nele methode: ze bakken eerst alleen de nieren in de pan en voegen de

ui pas later toe. Op die manier verdwijnt een deel van het vocht dat

soms de onaangename bijsmaak van nieren veroorzaakt.

1 Snijd de nieren doormidden en was ze in koud water. Leg ze in een



Voor 4 personen

kom met de azijn en zoveel water dat ze ruim onderstaan. Week ze

minstens 30 minuten en laat ze uitlekken.

16 lamsnieren

2 Snijd de nieren in heel dunne plakjes (ze lijken dan op plakjes cham-



5 eetlepels wijnazijn

pignon). Snijd om het witte midden heen en gooi dat weg.

1 eetlepel plantaardige olie

3 Leg de plakjes in een braadpan en zet het vuur middelhoog. Bak ze



3 eetlepels boter

al roerend 2 minuten of tot ze hun rauwe kleur verliezen, grijsachtig

100 g ui, fijngehakt

worden en een donkerrode vloeistof afstaan. Haal de nieren uit de

3 eetlepels peterselie, heel fijn gehakt

pan en gooi de vloeistof weg. Doe ze in een zeef of vergiet en spoel ze

zout

onder de koude kraan. Laat ze uitlekken en dep ze met keukenpapier

zwarte peper uit de molen

goed droog.

4 Spoel de braadpan en veeg hem droog. Doe er de olie, de boter en de



ui in en zet het vuur middelhoog. Bak de ui al roerend goudgeel. Voeg

de nieren toe, roer alles een paar maal goed door en doe er de peter-

selie bij. Bak nog eens 1-2 minuten en roer regelmatig. Voeg zout en

peper toe, schep het gerecht om, schep het met het bakvocht op een

verwarmde schaal en dien het direct op.
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Gebakken lamsnieren met ui,

knoflook en witte wijn

1 Snijd de nieren doormidden en was ze in koud water. Doe ze in een



Voor 6 personen

kom met de azijn en zoveel water dat ze ruim onderstaan. Week ze

minstens 30 minuten, laat ze uitlekken en dep ze met keukenpapier

24 lamsnieren

goed droog.

6 eetlepels azijn

2 Snijd ze in heel dunne plakjes (ze gaan op plakjes champignon lij-



4 eetlepels extra vergine olijfolie

ken). Snijd om het witte middenstuk heen en gooi dat weg.

3 eetlepels ui, heel fijn gehakt

3 Doe de olie en de ui in een braadpan, zet het vuur middelhoog en



1 theelepel knoflook, fijngehakt

bak de ui goudbruin. Roer er snel de knoflook door, doe er de peter-

3 eetlepels peterselie, heel fijn gehakt

selie bij, roer nog eens en leg de nieren in de pan. Meng alles goed,

zout

voeg zout en peper toe en roer opnieuw. De nieren moeten snel en

zwarte peper uit de molen

op hoog vuur gebakken worden, anders worden ze taai. Laat ze hun

1 theelepel maïzena, aangemaakt met 1½ dl



rode, rauwe kleur verliezen en schep ze met een schuimspaan op een

droge witte wijn

verwarmde schaal.

4 Giet de wijn met de maïzena in de pan, laat het vocht 15-20 seconden



koken en schraap intussen met een houten lepel de aanbaksels van

de bodem en zijkant van de pan. Laat de saus binden en leg de nieren

weer in de pan. Voeg ook het vocht toe dat ze op de schaal hebben

losgelaten. Roer alles nog eens goed door, schep de nieren met de saus

op een verwarmde schaal en dien ze direct op.

Gebakken kalfshersens

Dit is in Italië de populairste manier om hersens klaar te maken. Ze

worden eerst met groenten gepocheerd, daarna in plakken gesneden,

vervolgens gepaneerd en ten slotte gebakken. Deze bereidingswijze

benadrukt hun verfijnde textuur: als u erin bijt, proeft u eerst het

goudbruine korstje en dan het heerlijk zachte binnenste.

1 Spoel de hersens goed onder de koude kraan en week ze 10 minuten



Voor 4 personen

in een kom met koud water. Laat ze uitlekken en verwijder geduldig

zo veel mogelijk vliezen en externe bloedvaten.

ongeveer 500 g kalfshersens

2 Doe de wortel, de ui, de bleekselderij, de azijn en 2 theelepels zout in



1 middelgrote wortel, geschild

een pan met 1½ liter water en breng het aan de kook. Leg de hersens



½ ui, gepeld



erin, laat het water weer aan de kook komen, zet het vuur zo laag dat

½ stengel bleekselderij



het water heel zacht blijft koken en leg het deksel op de pan.

1 eetlepel wijnazijn

3 Laat de hersens na 20 minuten uitlekken en volledig afkoelen. Wikkel



zout

ze in plasticfolie en laat ze 15 minuten in de koelkast opstijven.

1 ei

4 Doe het ei in een diep bord of kleine kom en klop het met 2 theele-



100 g paneermeel, licht geroosterd in de

pels zout met een vork los.

koekenpan of oven, uitgestrooid op een bord
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5 Snijd de opgesteven hersens in stukken van 1 cm dik. Haal ze door



plantaardige olie

het ei, laat het overtollige ei weer in het bord of de schaal druipen,

partjes citroen voor het serveren

haal de stukken door het paneermeel en zorg dat ze aan alle kanten

bedekt zijn.

6 Giet een laag olie van ½ cm in een koekenpan en zet het vuur hoog.



Laat de olie gloeiend heet worden en leg zoveel stukken hersens in de

pan als er ruim in passen. Bak ze tot aan de ene kant een mooi, goud-

bruin korstje is ontstaan, keer ze en bak ook de andere kant. Laat ze op

een rooster of op een schaal met een stuk keukenpapier erop uitlek-

ken. Bak alle stukken op deze manier, garneer ze met partjes citroen

en dien ze direct op.

Tot en met stap 3 kunt u de hersens een paar uur voor het opdienen klaarmaken. Zie ook



de variant hieronder voor gepocheerde in plaats van gebakken hersens.

 variant: gepocheerde hersens met olijfolie



en citroensap

Het sap van twee bij uitstek mediterrane vruchten – olijven en citroe-

nen – geeft aan gepocheerde hersens een betoverende geur. Pocheer

ze zoals boven beschreven en laat ze uitlekken, maar niet helemaal

afkoelen (tot iets warmer dan op kamertemperatuur, leg ze dus niet

in de koelkast). Snijd ze in dunne plakken en besprenkel ze met extra

vergine olijfolie en vers geperst citroensap. Bestrooi ze met zout en

grof gemalen zwarte peper en dien ze direct op.

Pens met Parmezaanse kaas

Ooit was pens zo populair dat restaurants zich erin specialiseerden en

er allerlei bereidingswijzen voor bedachten. Een van de redenen waar-

om men pensgerechten in restaurants nog maar zelden tegenkomt, is

misschien dat de mensen niet meer weten hoe ze pens moeten klaar-

maken. Als u weet wat u ermee doen moet, beloont pens u met een

sappige malsheid en een aantrekkelijke geur waaraan duurdere delen

van het rund vaak niet kunnen tippen.

Gelukkig hoeven we ons geen zorgen meer te maken over het voorbe-

reidende weken, boenen en blancheren, dat 24 uur in beslag neemt en

vervelend werk is. Tegenwoordig koopt u de pens panklaar.

1 Spoel de pens goed onder de koude kraan. Laat het vlees uitlekken en



Voor 6 personen

snijd het in reepjes van 1 cm breed en ongeveer 7 cm lang.

2 Neem een geëmailleerd gietijzeren pan of andere pan met dikke



1 kg panklare pens van de netmaag, zo nodig

bodem, waarin alle ingrediënten passen. Doe er 1 eetlepel boter, alle

ontdooid
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olie en de fijngehakte ui in en zet hem op een middelhoog vuur. Bak

3 eetlepels boter

de ui al roerend goudgeel, voeg de bleekselderij en de wortel toe, schep

6 eetlepels plantaardige olie

de groenten om en bak alles 1 minuut.

50 g ui, fijngehakt

3 Voeg de knoflook, de peterselie en de rozemarijn toe, roerbak nog



50 g bleekselderij, fijngehakt

een minuut. Voeg de pens toe en schep alles om. Laat 5 minuten bak-

125 g wortel, fijngehakt

ken terwijl u een paar maal roert. Giet de wijn erbij en laat de vloeistof

2 middelgrote tenen knoflook, met het heft

20-30 seconden koken. Voeg de tomaten (met het sap), rode peper,

van een mes gekneusd, gepeld

zwarte peper, zout en de bouillon toe, meng alles goed en regel het

1 eetlepel peterselie, fijngehakt

vuur zo dat alles zachtjes blijft koken.

2 theelepels verse rozemarijn of 1 theelepel

4 Leg het deksel op de pan en laat de pens ongeveer 2½ uur sudderen,



gedroogde, fijngehakt

2½ dl droge witte wijn



of tot het vlees gaar genoeg is om met een vork te kunnen snijden,

maar nog ‘beet’ heeft als u het proeft. Kijk tijdens het stoven af en toe

300 g Italiaanse pruimtomaten uit blik

of er nog vocht genoeg in de pan zit. Als dat niet het geval is, vult u

(met het sap), kleingesneden, of heel rijpe

het met 2-3 eetlepels water aan. Als het daarentegen te dun of waterig

en toch stevige, verse tomaten, ontveld en

is, legt u het deksel schuin op de pan, zodat het water kan verdampen.

kleingesneden

5 Schep de gare pens in een voorverwarmde kom. Als het stoofvocht



rode peper naar smaak, fijngehakt

nog te waterig is, zet u het vuur hoog en kookt u het tot de gewenste

zwarte peper uit de molen

dikte in. Giet het over de pens, roer er snel de rest van de boter en alle

zout

2½ dl zelfgemaakte vleesbouillon (pagina 24)



kaas door en dien het gerecht direct op.

of 1 dl fond uit blik, aangelengd met 1½ dl



Gezien de lange stooftijd is het prettig te weten dat pens de dag na het stoven nog lekker-

water

der is. U kunt het zelfs een paar dagen van tevoren klaarmaken en luchtdicht afgesloten

100 g Parmezaanse kaas, vers geraspt

in de koelkast zetten. Warm de pens voor het serveren op het fornuis op. Leg daarbij het

deksel schuin op de pan en laat de pens door en door warm worden. Vul het stoofvocht

zo nodig met 2-3 eetlepels water aan. Roer er pas na het opwarmen en vlak voor het

opdienen de boter en de geraspte Parmezaanse kaas door.

 variant: pens met bonen



1 Bij gebruik van verse bonen Dop ze, was ze in koud water en doe



Voor 6 personen

ze in een pan met zoveel water dat ze 4 cm onderstaan. Voeg geen zout

toe. Breng ze aan de kook en leg het deksel op de pan en kook ze op

vul de ingrediënten van het vorige recept aan

een zeer laag vuur gaar. Heel verse bonen zijn in 45 minuten gaar, iets

met:

oudere kunnen tot 1½ uur nodig hebben. Controleer ze regelmatig.



750 g verse borlottibonen (ongedopt

Zet het vuur uit en laat de bonen in het kookvocht staan. U kunt met

gewicht), of 150 g gedroogde borlotti- of

het koken van de bonen beginnen wanneer u de pens hebt opgezet.

cannellinibonen, geweekt en gekookt zoals

Bij gebruik van gekookte, gedroogde bonen Laat ze in het kook-



op pagina 22 (met kookvocht) of 500 g

vocht staan en ga door met de volgende stap.

borlottibonen of andere witte bonen uit blik

Bij gebruik van uitgelekte bonen uit blik Ga door met de vol-



gende stap.

2 Maak de pens klaar zoals in het vorige recept, maar roer er nog geen



boter en kaas door.

3 Doe de bonen bij de gare pens in de pan. Als u verse of gedroogde



bonen gebruikt, voeg dan 1½ dl kookvocht toe. Als u uitgelekte bonen
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uit blik gebruikt, doe er dan 5 eetlepels water bij. Zet de pan op het

vuur, leg het deksel er schuin op. Breng aan de kook, temper het vuur

en laat het gerecht 10 minuten sudderen; schep het af en toe om.

4 Roer er zoals in het vorige recept de rest van de boter en de geraspte



kaas door, schep het gerecht in een verwarmde schaal en dien het

direct op.

Wat in het vorige recept gezegd is, geldt ook hier. Roer er pas na het opwarmen en vlak



voor het opdienen de boter en de geraspte kaas door.
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


 

Aardappels



Aardappelpuree met melk

en Parmezaanse kaas uit Bologna

1 Doe de ongeschilde aardappels in een grote steelpan, met zoveel



Voor 4-6 personen

water dat ze onderstaan, leg een deksel op de pan, breng aan de kook

en kook ze tot ze gaar zijn. Prik niet te vaak in de aardappels, want

500 g ronde, kruimige aardappels

dan nemen ze te veel water op. Giet ze af en schil ze terwijl ze nog

50 g boter, kleingesneden

warm zijn.

1 dl melk of meer

2 Doe water onder in een bain-mariepan en breng dit tegen de kook



6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

aan. Doe de boter in het bovenste deel. Pureer de aardappels direct op

zout

de boter met behulp van een groentemolen of een pureerknijper.

vers geraspte nootmuskaat

3 Giet de melk in een steelpannetje en breng hem tegen de kook aan,



dus tot er belletjes langs de rand verschijnen. Zet de pan van het vuur

voor de melk kookt.

4 Klop de aardappels met een garde of vork, en voeg de helft van de



warme melk er met 2-3 eetlepels tegelijk aan toe. Klop vervolgens de

Parmezaanse kaas erdoor tot er een glad mengsel is ontstaan en ga dan

verder met de melk. Blijf kloppen, maar gun uw arm zo nu en dan



een paar tellen rust.

Blijf constant kloppen tot de aardappels een zachte, luchtige massa

vormen en voeg zoveel melk toe als de aardappels kunnen opnemen

zonder dun en vloeibaar te worden. De ene aardappel absorbeert

minder melk dan de andere: kijk en proef of u voldoende melk hebt

toegevoegd.

5 Als de melk op is of als de aardappels verzadigd zijn, voeg dan naar



smaak zout toe en wat geraspte nootmuskaat – ongeveer ¼ theele-



pel – en roer door. Schep de aardappelpuree in een warme schaal en

serveer direct.

De aardappelpuree is direct van het vuur op zijn best, maar kan eventueel een uur van

tevoren worden gemaakt. Verwarm de puree dan au bain marie, terwijl u er 2-3 eetlepels

zeer warme melk doorheen klopt.

Als u een van de volgende kroketrecepten maakt, kunt u de puree een paar uur of een hele



dag van tevoren klaarmaken.
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Aardappelkroketjes

met knapperig gebakken noedels

Balletjes aardappelpuree die worden gefrituurd met een laagje ver-

brokkelde dunne noedels, lijken net distels. Door het contrast tussen

de knapperige noedellaag en de zachte aardappelpuree zijn deze kro-

ketten net zo lekker als ze eruitzien.

1 Doe de bloem in een schaal en meng de verbrokkelde noedels erdoor.



Voor 6 personen

2 Roer de eidooier door de aardappelpuree. Maak er balletjes van



2½ cm doorsnee van en rol ze door het noedel-bloemmengsel.



6 eetlepels bloem

3 Giet een laag van ½ cm olie in een koekenpan en zet die op een hoog



50 g dunne noedels, engelenhaar of nog

vuur. Wacht tot de olie flink heet is, hij moet sissen als u er een kro-

dunner, met de hand verbrokkeld tot stukjes

ketje in doopt. Doe er dan zo veel mogelijk aardappelballetjes in, maar

van ½ cm







de pan mag niet overvol zijn. Frituur ze en schep ze om tot ze aan alle

1 eidooier

kanten goudbruin zijn. Hevel ze met een schuim- of bakspaan over

aardappelpuree volgens het vorige recept (zie

naar een rooster of een bord bedekt met keukenpapier om ze uit te

ook de opmerking daarbij)

laten lekken. Herhaal deze werkwijze tot alle kroketjes zijn gebakken

plantaardige olie

en serveer ze gloeiend heet.

Aardappel-hamkroketten uit Rome

1 Vermeng de aardappelpuree, het ei, de extra dooier en de gehakte



Voor 6 personen

prosciutto tot een glad mengsel.

2 Maak van dit mengsel kleine koekjes van ongeveer 5 cm doorsnede



de aardappelpuree volgens het recept op

en niet meer dan 1 cm dik.

pagina 360 (zie ook de opmerking daarbij)

3 Giet een laag van ½ cm olie in een koekenpan en zet het vuur hoog.



1 ei plus 1 eidooier

4 Haal de koekjes een voor een aan beide kanten door de bloem, druk



175 g zeer fijn gehakte prosciutto

ze er met uw handpalm even in en schud overtollige bloem eraf. Als

plantaardige olie

de olie heet is – hij moet sissen als u er een koekje in doopt – laat u

bloem, op een bord gestrooid

er zoveel aardappelkoekjes in glijden als er naast elkaar in passen.

Bak ze al omscheppend aan alle kanten goudbruin. Hevel ze met een

schuim- of bakspaan over op een rooster of een bord bedekt met keu-

kenpapier om ze uit te laten lekken. Herhaal deze werkwijze tot alle

kroketten zijn gebakken en serveer ze gloeiend heet.

In de pan geroosterde aardappelblokjes

De perfect geroosterde aardappel heeft een dunne, krokante korst

en een boterzachte kern. Door de aardappels in piepkleine blokjes te

snijden, zoals in onderstaand recept, versnelt u het bereidingsproces
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en wordt het gerecht alleen maar lekkerder: elk aardappelstukje heeft



dan immers een zachte kern en een knapperig korstje.

1 Schil de aardappels, snijd ze in blokjes van 1 cm, was ze tweemaal in



Voor 4-6 personen

koud water en dep ze droog met een doek.

2 Neem een koekenpan waar alle aardappels ruim in passen, giet er



750 g kruimige aardappels

een laag van 1 cm olie in en zet het vuur halfhoog. Als de olie zo heet

plantaardige olie

is dat hij sist als u er een aardappelblokje in doopt, kunt u alle blokjes

zout

in de pan doen. Temper het vuur iets en bak de aardappels tot ze gaar

blijken als u er met een vork in prikt, maar nog bleek zijn en geen

korstje hebben. Zet de pan van het vuur, schep de aardappels met een

schuim- of bakspaan uit de pan en laat ze helemaal afkoelen. Laat de

olie in de pan.

3 Zet de koekenpan met de olie vlak voor het eten op een hoog vuur



en doe de aardappels er weer in zodra de olie gloeiend heet is. Bak ze

tot aan alle kanten een lichtbruine korst ontstaat, strooi er zout over,

hevel ze met een schuim- of bakspaan over naar een schaal en serveer

direct.

U kunt de aardappels tot en met stap 2 een paar uur van tevoren klaarmaken.

Gebakken aardappels, ui en tomaat

uit Apulië

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Schil de aardappels, was ze in koud water en snijd ze in plakken van



maximaal ½ cm.



1 kg aardappels

3 Doe de aardappels, de ui, de tomaat, de geraspte kaas, de oregano,



250 g zeer dun gesneden ui

zout, peper en het water in een kom. Schep dit alles een paar keer om.

500 g verse, rijpe, stevige tomaten, rauw

4 Vet de ovenschaal in met ongeveer 1 eetlepel olijfolie. Verdeel de



geschild, ontpit en in blokjes gesneden

inhoud van de kom egaal in de ovenschaal. Sprenkel er de rest van de

100 g vers geraspte romanokaas (zie pagina

olijfolie over.

43)

3 theelepels verse of 1½ theelepel gedroogde



5 Zet de schaal ongeveer 1 uur op de bovenste richel van de voorver-



warmde oven, tot de aardappels botergaar blijken als u er met een

oregano

vork in prikt. Schep de aardappels om de 20 minuten om. Laat de

zout

schaal ongeveer 10 minuten buiten de oven staan voor het serveren.

zwarte peper uit de molen

Serveer de aardappels warm maar niet gloeiend heet.

1 dl water

6 eetlepels extra vergine olijfolie

een ovenschaal van 22 x 33 cm of



vergelijkbare grootte, die ook op tafel kan
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Gebakken aardappelschijfjes

met eekhoorntjesbrood en

verse champignons uit de Rivièra

1 Doe de geweekte paddenstoelen en het weekwater in een steelpan-



Voor 4 personen

netje, zet het vuur halfhoog en laat ze koken tot al het vocht is ver-

dampt. Zet ze apart.

25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, behandeld

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



zoals aangegeven op pagina 25

3 Schil de aardappels of wrijf de schil eraf als ze heel jong zijn. Was ze



het gezeefde weekwater van de geweekte

in koud water en snijd ze in schijfjes van ½ cm.



paddenstoelen, zie instructies op pagina 26

4 Snijd de onderkant van de champignonsteeltjes zonder de steeltjes



500 g kleine, nieuwe aardappels

af te breken. Was de champignons even onder koud stromend water,

250 g verse, stevige, witte champignons of

maar laat ze niet weken. Dep ze voorzichtig maar grondig droog met

kastanjechampignons

een doek. Snijd ze in de lengte in even dikke plakjes als de aardappels

een ovenschaal

en zorg ervoor dat de steeltjes aan de hoeden blijven zitten.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

5 Neem een schaal waar alle ingrediënten in passen zonder dat de



4 theelepels fijngehakte knoflook

laag hoger wordt dan 4 cm. Doe de olijfolie, de knoflook, de aardap-

2 eetlepels gehakte peterselie

pels, het eekhoorntjesbrood en de gesneden verse champignons,

zwarte peper uit de molen

de peterselie en peper erin. Schep een paar keer om en verdeel alles

zout

gelijkmatig met een spatel of de bolle kant van een lepel over de

schaal. Zet de schaal op de bovenste richel van de voorverwarmde

oven. Voeg na 15 minuten zout toe en schep de massa om, zet de

schaal terug in de oven en laat hem nog eens ongeveer 15 minuten

staan tot de aardappels gaar zijn.

6 Haal de schaal uit de oven, laat hem een paar minuten staan en ser-



veer. Schep voor het serveren eventueel overtollige olie uit de schaal.

Aardappels met uien, tomaten en paprika

Dit is een gerecht dat net zo stevig en lekker is als een vleesschotel,

maar dan zonder vlees. Lekker, knapperig brood om in de heerlijke

sappen te dopen, is onontbeerlijk.

1 Snijd de paprika doormidden, verwijder de zaadjes en de zaadlijsten



Voor 6 personen

en schil hem met een dunschiller. Snijd hem in de lengte in reepjes

van 1 cm.

1 gele paprika

2 Neem een braadpan waar alle ingrediënten in passen, doe de uien



250 g uien, in zeer dunne ringen gesneden

en de olijfolie erin en zet hem op matig vuur. Fruit de ui al roerend

6 eetlepels extra vergine olijfolie

tot hij geslonken en lichtgoud van kleur is, voeg vervolgens de gele

400 g verse, stevige, rijpe tomaten, ontveld en

paprika toe. Bak de paprika, terwijl u zo nu en dan roert, 3-4 minuten.

in stukken gesneden, of Italiaanse

Voeg de gehakte tomaten met hun sap toe en temper het vuur zoda-

pruimtomaten uit blik, in stukken gesneden,

nig dat de massa zachtjes blijft koken.

met het sap
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3 Schil intussen de aardappels, was ze in koud water en snijd ze in



750 g ronde, kruimige aardappels

blokjes van 2½ cm.



zwarte peper uit de molen

4 Voeg de aardappels toe als de olie zich scheidt van de tomaten zet



zout

het vuur heel laag en leg een deksel op de pan. Laat sudderen tot de

aardappels gaar zijn als u er met een vork in prikt. Dit duurt ongeveer

30 minuten, afhankelijk van de aardappels. Schep de inhoud van de

pan tijdens het koken zo nu en dan om. Voeg er wat vers gemalen

peper aan toe, proef af op zout en serveer direct.

U kunt dit gerecht een dag van tevoren bereiden. Warm het op laag vuur op in een



afgesloten pan.

Geroosterde aardappels met ansjovis

uit Genua

1 Schil de aardappels en snijd ze in plakjes van ½ cm. Leg de plakjes



Voor 6 personen

15 minuten in een kom met koud water, giet ze af en dep ze droog

met een doek.

750 g ronde, kruimige aardappels

2 Neem een braadpan waar de aardappelschijfjes in een laag van onge-



2 ansjovisfilets (bij voorkeur door u

veer 4 cm in passen. Hak de ansjovisfilets klein, doe ze samen met de

voorbewerkt, zoals beschreven op pagina 18)

olie en de boter in de pan, zet het vuur heel laag en bak ze. Wrijf ze

3 eetlepels extra vergine olijfolie

tijdens het bakken met de bolle kant van een houten lepel tegen de

25 g boter

rand van de pan fijn.

zwarte peper uit de molen

3 Voeg de aardappelschijfjes en peper toe. Schep de aardappels een paar



zout

keer om. Zet het vuur halfhoog, leg het deksel op de pan en schep de

2 theelepels gehakte knoflook

aardappels zo nu en dan om. Haal het deksel na ongeveer 8 minuten

3 eetlepels gehakte peterselie

van de pan, bak ze nog eens ongeveer 15 minuten en draai de schijfjes

zo nu en dan om, tot ze gaar zijn en er een lichtbruin korstje op zit.

4 Proef af op zout, voeg de knoflook en de peterselie toe, schep de aard-



appels een paar keer om, schep de inhoud van de pan in een warme

schaal en serveer direct.

Aardperen



Deze lekkere, nog steeds wat onbekende groente is de eetbare wor-

tel van een zonnebloemvariëteit. Zonnebloem heet in het Italiaans

girasole, wat voor niet-Italianen blijkbaar klonk als het Engelse
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‘Jerusalem’, vandaar dat de aardpeer ook wel Jeruzalem-artisjok

genoemd wordt. Een andere Italiaanse naam, die helemaal niets te

maken heeft met girasole of zonnebloem, is topinambur, de naam van



een Braziliaanse groep die kennelijk door het land trok in dezelfde tijd

dat deze wortel werd geïntroduceerd.

Gebruik Heel dun gesneden zijn rauwe aardperen knapperig en



tegelijk sappig, met een nootachtige smaak die het heel goed doet

in een salade. In gebakken of gegratineerde vorm is de textuur ervan

romig en zijdeachtig en heeft de smaak in de verte iets van een arti-

sjokkenhart, maar dan zoeter en zonder het bittere dat een artisjok

kenmerkt. De dunne schil hoeft er niet af als aardperen rauw worden

gegeten, als u ze kookt of bakt, moet de schil er wel af, want dan wordt

hij hard.

Kopen Aardperen zijn van het najaar tot het begin van de lente te



koop. Ze zijn het lekkerst als ze heel stevig zijn, ze worden sponzig

als ze lang liggen.

Gebakken aardperen

1 Schil de aardperen met een aardappelmesje of een dunschiller.



Voor 6 personen

Breng 3 liter water aan de kook, voeg zout toe en leg de geschilde

aardperen erin, eerst de grotere stukken en enige seconden later de

750 g aardperen

kleine. Haal de aardperen uit de pan als het water weer kookt. Laat ze

zout

iets afkoelen en snijd ze in plakken van ½ cm of iets minder dik. Ze



4 eetlepels extra vergine olijfolie

moeten nog flink stevig zijn.

2 theelepels zeer fijngehakte knoflook

2 Doe de olijfolie en de knoflook in een koekenpan en zet die op een



zwarte peper uit de molen

matig vuur. Bak de knoflook al roerend tot deze licht begint te kleu-

1 eetlepel zeer fijngehakte peterselie

ren, voeg daarna de plakjes aardpeer toe en schep om. Voeg zout, peper

en de gehakte peterselie toe en schep nog eens om. Bak de plakjes

aardpeer, zo nu en dan omscheppend, tot ze gaar zijn als u er met een

vork in prikt. Proef af op zout en serveer direct.

Aardpeergratin

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 4 personen

2 Schil de aardperen en leg ze in gezouten, kokend water, zoals aan-



gegeven op deze pagina. Kook ze tot ze gaar, maar niet papperig zijn.

500 g aardperen

Ga dat regelmatig na nadat ze tien minuten hebben gekookt, want

zout

ze zijn meestal van het ene op het andere moment gaar. Giet ze af en

een ovenschaal die op tafel kan
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snijd ze wanneer ze voldoende zijn afgekoeld in plakken van 1 cm dik.

boter om de schaal in te vetten

3 Vet de bodem van een schaal in met boter en leg de plakken aardpeer



en voor klontjes bovenop

er dakpansgewijs in. Strooi er zout, peper en de geraspte Parmezaanse

zwarte peper uit de molen

kaas over, leg er klontjes boter op en zet de schaal boven in een voor-

4 eetlepels vers gemalen Parmezaanse kaas

verwarmde oven tot zich een lichtgoud korstje heeft gevormd. Laat

het gerecht een paar minuten buiten de oven staan alvorens het op

te dienen.

Gesmoorde aardperen met tomaat en ui

1 Schil de aardperen met een mesje of dunschiller, was ze in koud



Voor 6 personen

water en snijd ze in stukken van ongeveer 2½ cm.



2 Doe de olie en de ui in een braadpan en zet die op een halfhoog vuur.



750 g aardperen

Bak de ui al roerend tot deze diepgoud van kleur is. Roer er de knof-

4 eetlepels extra vergine olijfolie

look door. Voeg de peterselie toe, roer kort en voeg de tomaten met

125 g zeer dungesneden ui

het sap toe. Roer alles door elkaar en laat op een laag vuur sudderen.

1 theelepel gehakte knoflook

3 Voeg na 5 minuten de gesneden aardperen, zout en peper toe, schep



2 eetlepels gehakte peterselie

alles om en zet het vuur laag. Laat 30-45 minuten heel zacht sudderen,

175 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

terwijl u zo nu en dan roert, tot de aardperen gaar blijken als u er met

gehakt, met het sap

een vork in prikt.

zout

zwarte peper uit de molen

U kunt dit gerecht een paar uur of zelfs een dag van tevoren bereiden. Warm het maar



één keer op.

Gesmoorde aardperen met lente-uitjes

1 Schil de aardperen met een mesje of dunschiller, was ze in koud



Voor 6 personen

water en dep ze droog met keukenpapier. Snijd ze in heel dunne plak-

ken, liefst niet dikker dan ½ cm.



500 g aardperen

2 Verwijder de wortels en lelijke bladeren van de lente-uitjes, maar



8 kleine bosjes lente-ui

snijd het groen er niet af. Was ze in koud water, dep ze droog en hal-

50 g boter

veer ze overdwars. Als ze dikke bolletjes hebben, snijd ze dan ook in

zout

de lengte doormidden.

zwarte peper uit de molen

3 Doe de boter in een braadpan en zet die op halfhoog vuur. Leg de



lente-uitjes erin als de boter begint te bruisen, schep ze om, temper

het vuur en giet er 1 dl water bij. Laat koken tot al het water is ver-

dampt. Schep de lente-uitjes in die tijd zo nu en dan om.

4 Voeg de aardperen, zout en peper toe en schep alles om. Giet er nog



1 dl water bij en laat op een laag vuur sudderen tot het water helemaal

is verdampt. Schep in die tijd de lente-uitjes en aardperen zo nu en dan

om en controleer de aardperen door er met een vork in te prikken. Als
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ze heel vers zijn, zijn ze misschien al gaar voor al het water is verdampt.

Zet in dat geval het vuur hoog en laat het vocht snel verdampen. Als ze

nog niet gaar zijn als het water is verdampt, voeg dan nog 2-3 eetlepels

water toe en laat ze nog even doorkoken. Normaal gesproken zijn de

aardperen na 20-25 minuten gaar. Proef af op zout en serveer direct.

Gebakken aardpeerchips

1 Schil de aardperen met een mesje of dunschiller en snijd ze in zo dun



Voor 4 personen

mogelijke plakjes. Was ze diverse malen in koud water om zanderig-

heid en een deel van het zetmeel te verwijderen. Dep ze droog met

500 g aardperen

keukenpapier.

plantaardige olie

2 Giet een laag van ½ cm olie in een koekenpan en zet het vuur hoog.



zout

Als de olie heet is, doe er dan de aardperenschijfjes in. Ze moeten wel

de ruimte hebben, dus niet te veel tegelijk. Schep ze om als ze aan

de ene kant mooi roodbruin zijn. Hevel ze met een schuimspaan of

spatel over naar een rooster of een bord bedekt met keukenpapier om

ze uit te laten lekken. Doe de volgende portie in de pan en herhaal de

werkwijze tot u alle schijfjes hebt gebakken. Strooi er zout over en

serveer ze direct.

Andijvie



Andijvietaart

In het Italiaans zou dit een pizza genoemd kunnen worden – pizza di



scarola – maar taart, is een betere naam.



Andijvie heeft knapperige, open, brede bladeren, die bovenaan licht-

groen en bij de stronk roomwit zijn. Rauw is andijvie nogal flauw,

maar gekookt krijgt hij een lekkere, ietwat wrange, aardse smaak. (Zie

de soep op pagina 91.) Voor de vulling van deze taart wordt de andij-

vie gebakken met olijfolie, knoflook, olijven en kappertjes, waarna

ansjovis en pijnboompitten worden toegevoegd. De korst bestaat uit

een eenvoudig, pittig brooddeeg dat we één keer laten rijzen. Het tra-

ditionele bakvet voor het deeg is reuzel, dat voor de mooiste textuur

zorgt. Als u liever geen reuzel gebruikt, neem dan olijfolie. In de vorm

van 25 cm die ik altijd gebruik, krijg ik een ongeveer 5 cm dikke taart.
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1 Zeef voor het deeg de bloem in een bergje op een werkblad. Maak



Voor 8 personen

een kuiltje in het midden en doe hier het zout, wat peper, de opge-

loste gist en de zachte reuzel in. Kneed het deeg ongeveer 8 minuten.

Voor het deeg

Het deeg moet vrij zacht blijven, maar als u het moeilijk te hanteren

300 g bloem

vindt, voeg dan 1-2 eetlepels bloem toe of kneed het deeg in een keu-

2 theelepels zout

kenmachine.

zwarte peper uit de molen

half pakje droge gist, opgelost in 2½ dl lauw



2 Vorm het deeg tot een bal en leg deze in een met bloem bestoven



kom. Bedek de kom met een vochtige, dubbelgevouwen doek en zet

water

hem 1-1½ uur in een warm hoekje van de keuken tot het deeg in



2 eetlepels reuzel, zacht geworden bij

volume is verdubbeld.

kamertemperatuur, of 3 eetlepels extra vergine

3 Verwarm de oven voor op 190 °C.



olijfolie

4 Maak de vulling terwijl het deeg rijst. Verwijder beschadigde of



verkleurde buitenste bladeren van de andijvie en snijd de krop in

Voor de vulling

1½ kg verse andijvie



stukken van 5 cm. Was de andijvie 3-4 keer.

5 Breng 3-4 liter water aan de kook, voeg zout toe en leg de andijvie



zout

erin. Kook de andijvie in ongeveer 15 minuten gaar. Giet de groente af,

6 eetlepels extra vergine olijfolie

laat afkoelen en knijp er voorzichtig zo veel mogelijk vocht uit.

4 theelepels gehakte knoflook

6 Doe de olijfolie en de knoflook in een braadpan, zet die op een matig



3 eetlepels kappertjes, gewassen en gespoeld

vuur en bak de knoflook al roerend lichtgeel. Voeg de andijvie toe en

als ze in zout zijn ingelegd, uitgelekt als ze in

schep een paar keer om. Zet het vuur laag en laat 10 minuten sudde-

azijn zijn ingelegd

ren, terwijl u de andijvie zo nu en dan omschept. Zet het vuur hoog

10 zwarte Griekse olijven, ontpit en in vieren

als er te veel vocht in de pan zit, zodat het snel verdampt. Voeg de kap-

gesneden

pertjes toe, schep ze door de andijvie en doe er vervolgens de olijven

7 ansjovisfilets (liefst zelf voorbereid, zoals

bij, schep opnieuw om en zet de pan van het vuur. Roer de ansjovis en

beschreven op pagina 18), in stukjes van 1 cm

de pijnboompitten erdoor. Proef af op zout. Schep de inhoud van de

gesneden

pan in een kom en laat afkoelen.

3 eetlepels pinoli (pijnboompitten)



7 Verdeel het gerezen deeg in twee ongelijke porties, de ene tweemaal



zo groot als de andere. Rol het grootste stuk uit tot een ronde lap

Om de taart te bakken

die groot genoeg is om de bodem en zijkanten van de springvorm

een springvorm van 25 cm

te bedekken. De deeglap moet ongeveer ½ cm dik worden. U kunt



boter om de vorm in te vetten

het deeg uitrollen op een met bloem bestoven vel papier, zodat u het

gemakkelijker in de vorm kunt leggen.

8 Vet de springvorm in met boter, pak het bakpapier met het deeg



erop en keer dit om in de vorm, zodat het deeg de bodem bedekt en

tegen de zijkanten opstaat. Trek het papier eraf en strijk het deeg glad.

Druk luchtbellen er met uw vingers uit.

9 Schep het andijviemengsel in de vorm en strijk het glad met een



spatel.

10 Rol het tweede stuk deeg uit, op dezelfde manier als het eerste en



bedek hiermee de vulling. Druk de rand van de bovenste deeglaag

tegen de rand van de onderste laag. Zorg dat de naad rondom goed

gesloten is en vouw overtollig deeg naar binnen.

11 Bak de taart ongeveer 45 minuten boven in de voorverwarmde oven
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tot hij iets bol begint te staan en de bovenkant lichtgoud van kleur is.

Haal de springvorm uit de oven en verwijder de ring. Laat de taart een

paar minuten staan voor u hem uit de bodem haalt en op een schaal

schuift. Serveer de taart lauw of op kamertemperatuur.

Artisjokken



Gesmoorde artisjokken met erwtjes

1 Verwijder de harde delen van de artisjokken, zoals aangegeven op



Voor 4-6 personen

pagina 62-64. Wrijf de behandelde artisjokken in met citroen, zodat

ze niet verkleuren.

2 grote of 3-4 middelgrote artisjokken

½ citroen



2 Snijd de artisjokken in de lengte in vier gelijke stukken. Verwijder



de zachte, krullende blaadjes met stekelige puntjes aan de voet en

2 eetlepels gesnipperde ui

snijd het pluizige ‘hooi’ eraf.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

Snijd de stelen eraf, maar gooi ze niet weg, want deze zijn net zo lek-

1 theelepel fijngehakte knoflook

ker als het hart, mits ze goed worden schoongemaakt. Snijd de don-

1 kg verse, ongedopte erwtjes of 300 g

kergroene schil eraf zodat de lichte, zachte kern overblijft, snijd die

diepvrieserwtjes, ontdooid

vervolgens in de lengte doormidden of in vieren als de steel heel dik is.

1 eetlepel gehakte peterselie

Snijd de stukken artisjok in de lengte in parten van ongeveer 2½ cm



zout

op het breedste punt. Besprenkel de snijvlakken met citroensap om

zwarte peper uit de molen

verkleuring te voorkomen.

3 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of een andere pan met



dikke bodem waar alle ingrediënten in passen, doe de gehakte ui en

de olijfolie erin, zet het op een halfhoog vuur, fruit de ui al roerend

tot hij licht goudgeel is en voeg vervolgens de knoflook toe. Bak de

knoflook tot die goudgeel is, voeg de parten artisjok en 6 eetlepels

water toe, temper het vuur zodat alles zachtjes suddert en leg het

deksel op de pan.

4 Bij gebruik van verse erwtjes Dop ze en haal uit enkele peulen



het binnenste vlies zodat u dat mee kunt laten koken, zie pagina 93.

U hoeft dat lang niet met alle peulen te doen, maar neem er zoveel als

uw geduld toelaat. (De peulen versterken de zoete smaak van de dop-

erwten en van het hele gerecht, maar zijn niet per se nodig.)

5 Laat de artisjokken ongeveer 10 minuten sudderen. Voeg de erwtjes



en eventuele peulen toe, plus de gehakte peterselie, zout, peper en 4

eetlepels water als er niet genoeg vocht meer in de pan zit. Schep de

erwten om. Doe het deksel weer op de pan en laat alles koken tot de
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artisjokken door en door zacht aanvoelen als u er met een vork in

prikt. Proef af op zout. Proef of de erwtjes gaar zijn. Voeg, terwijl de

artisjokken en erwten staan te koken, 2 of 3 eetlepels water toe als er

niet genoeg vocht in de pan blijkt te zitten.

Bij gebruik van diepvrieserwten Voeg de ontdooide erwten op



het laatst toe, als de artisjokken al (bijna) gaar zijn, roer om en laat de

erwten 5 minuten mee sudderen.

6 Mocht er nog te veel vocht in de pan zitten als de groenten gaar zijn,



haal het deksel dan van de pan, zet het vuur hoog en laat het vocht

vlug verdampen.

U kunt dit gerecht elk gewenst moment van de dag waarop u het wilt eten, klaarmaken.

Zet het niet in de koelkast, want dat beïnvloedt de smaak. Warm het gerecht op een laag

vuur op in een afgedekte pan, eventueel met 1 theelepel water.

Gesmoorde artisjokken met prei

1 Snijd de schoongemaakte artisjokken in partjes zoals beschreven op



Voor 6 personen

pagina 369.

2 Verwijder de onderkant van de preien, eventuele lelijke bladeren en



3 grote of 5-6 middelgrote artisjokken

ongeveer 2½ cm van de groene bovenkant. Snijd de preien in de lengte



½ citroen



doormidden en vervolgens in stukken van 5-7½ cm.



4 grote, ongeveer 4 cm dikke preien, of

3 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of pan met dikke bodem



6 kleinere

die groot genoeg is voor alle ingrediënten, en doe er de stukken prei,

4 eetlepels extra vergine olijfolie

de olijfolie en een laag van 2½ cm water in. Zet de pan op een matig



zout

vuur, leg het deksel erop en laat de prei zachtjes gaar sudderen.

zwarte peper uit de molen

4 Voeg de stukken artisjok toe, zout, peper en eventueel 2-3 eetlepels



water. Leg het deksel weer op de pan en laat koken tot de artisjokken

heel zacht aanvoelen als u er met een vork in prikt. Dit duurt 30 minu-

ten of langer en kan sterk verschillen per artisjok. Als er onvoldoende

vocht in de pan zit terwijl de artisjokken staan te koken, voeg dan 2-3

eetlepels water toe. Proef af op zout als ze gaar zijn. Mocht er te veel

vocht in de pan zitten als de artisjokken gaar zijn, haal dan het deksel

van de pan, zet het vuur hoog en laat het water verdampen.

Hier geldt dezelfde opmerking als bij de gesmoorde artisjokken met erwtjes op deze



pagina.
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Gesmoorde artisjokken met aardappels

1 Snijd de artisjokken in partjes en schil de stelen, zoals beschreven



Voor 4-6 personen

op pagina 369. Besprenkel de snijkanten van de stukken artisjok met

citroen, zodat ze niet verkleuren.

2 grote artisjokken

½ citroen



2 Schil de aardappels, was ze in koud water en snijd ze in stukjes van



ongeveer 2 cm dik op het breedste punt.

500 g aardappels

3 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of andere pan met dikke



6 eetlepels grof gesneden ui

bodem die groot genoeg is voor alle ingrediënten, doe de gehakte ui

4 eetlepels extra vergine olijfolie

en de olijfolie erin en zet hem op een halfhoog vuur. Fruit al roerend

½ theelepel fijngehakte knoflook



de ui tot die glazig is, maar niet bruin. Voeg de knoflook toe. Bak de

zout

knoflook tot hij goudbruin is en voeg vervolgens de aardappels, de

zwarte peper uit de molen

stukken artisjok inclusief de stelen, zout, peper en de peterselie toe en

1 eetlepel gehakte peterselie

blijf bakken tot u alle ingrediënten 2-3 keer hebt omgeschept.

4 Voeg 4 eetlepels water toe, zet het vuur zo hoog dat alles zachtjes



pruttelt en leg het deksel op de pan. Laat sudderen tot de artisjokken

en de aardappels gaar blijken als u er met een vork in prikt; de kook-

tijd hangt vooral af van de aardappels, reken op ongeveer 40 minuten.

Als er intussen te weinig vocht in pan overblijft, voeg dan 2-3 eetlepels

water toe. Proef af op zout en serveer.

Hier geldt dezelfde opmerking als bij gesmoorde artisjokken met erwtjes op pagina 370.

Gesmoorde artisjokken, tuinbonen en

La frittedda

erwtjes met venkel uit Palermo

In de ogen van Siciliaanse koks zijn deze groenten slechts zes weken

per jaar, in de lente, tussen april en mei, jong genoeg voor een frittedda.



Jonge, verse ingrediënten vormen de ideale componenten van dit hemel-

se gerecht: verse, net geplukte artisjokken, tuinbonen en erwtjes. Ik heb

in Palermo frittedda gezien waarvan de groenten zo mals waren dat ze al

bijna gaar waren tegen de tijd dat ze in de pan door elkaar geroerd waren.

Als u ze zelf verbouwt of als u ze bij een goede groentekwekerij kunt

kopen, kunt u de zachte Siciliaanse smaak van dit gerecht dicht bena-

deren, maar als u het moet stellen met een gemiddelde groenteboer,

beperk u dan tot het seizoen waarin de vereiste groenten zo jong

mogelijk zijn, of ga tot onderstaande compromissen over, ook dan zal

uw frittedda betoverend genoeg zijn.

Zoals in veel Siciliaanse gerechten speelt het aroma van het groen

van verse wilde venkel een belangrijke rol. Als u dit kruid niet kunt

krijgen, neem dan verse dille of vraag de groenteboer het groen van de

venkelknollen, dat er meestal wordt afgesneden, voor u te bewaren.
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Neem een zoete uiensoort, zoals rode ui. Als u deze niet kunt vinden, zet dan gewone

gesneden ui gedurende 30 minuten in water dat u diverse malen ververst, waarbij u de

snippers ui telkens voorzichtig uitknijpt. Laat ze uitlekken voor gebruik.

1 Snijd de schoongemaakte artisjokken in partjes van 1½ cm en maak



Voor 6 personen

de stelen schoon zoals beschreven op pagina 369, maar splijt ze niet.

Besprenkel de stukken artisjok met citroensap, zodat ze niet verkleuren.

3 middelgrote of 5 kleine, zeer verse

2 Bij gebruik van verse tuinbonen Dop ze en gooi de peulen weg.



artisjokken, zonder zwarte vlekken of andere

3 Bij gebruik van verse erwten Dop ze en maak een deel van de



verkleuringen

peulen geschikt om mee te koken door het binnenste vlies te verwij-

½ citroen



deren, zoals beschreven op pagina 93. U hoeft niet alle en zelfs niet het

1 kg verse, kleine tuinbonen in de peul of 300

grootste deel van de peulen te gebruiken, maar hoe meer u er neemt,

g tuinbonen uit pot of blik, uitgelekt

hoe zoeter de frittedda wordt.

500 g verse, kleine erwtjes in de peul of 300 g

4 Was het venkelgroen of de dille in koud water. Hak het groen grof.



diepvrieserwtjes, ontdooid

5 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of andere pan met dikke



125 g verse venkel of groen van venkelknollen

bodem die groot genoeg is voor alle ingrediënten, doe er de gesnip-

of 75 g verse dille

perde ui en de olijfolie in, zet de pan op een laag vuur en laat de ui

175 g zoete rauwe ui, fijngesnipperd (zie

gaar en glazig worden.

opmerking hiernaast)

6 Voeg het venkelgroen of de dille toe, de artisjokstukken en -stelen,



6 eetlepels extra vergine olijfolie

schep om en leg het deksel op de pan. Kijk na 5 minuten in de pan.

zout

Als de artisjokken heel jong zijn, moeten ze nu vochtig en glanzend

zijn en zou er voldoende olie en vocht van de uien en de venkel over

moeten zijn om ze verder in te laten koken. Als ze echter aan de droge

kant lijken, voeg dan 3 eetlepels water toe. Voeg bij twijfel hoe dan ook

water toe, want veel kwaad kan het niet. Houd de pan zo veel mogelijk

gesloten.

7 Bij gebruik van verse tuinbonen en erwten Voeg deze toe



als de artisjokken ongeveer halfgaar zijn, dat is na 15 minuten als

ze heel jong en vers zijn. Voeg 2-3 eetlepels water toe bij twijfel of er

voldoende vocht in de pan zit. Schep alles om.

Bij gebruik van verse tuinbonen en diepvrieserwten Voeg eerst



de bonen toe, laat ze 10 minuten koken als ze heel klein zijn, 15-20 als

ze groter zijn, voeg daarna de ontdooide erwten toe en laat nog eens 5

minuten koken, tot de artisjokken en de tuinbonen gaar zijn.

Bij gebruik van verse erwten en tuinbonen uit pot of blik

Voeg de erwten en de schoongemaakte peulen toe als de artisjokken

halfgaar zijn. Kook ze tot de erwten en de artisjokken gaar zijn. Voeg

zo nodig 2-3 eetlepels water toe, doe er vervolgens de uitgelekte tuin-

bonen bij en laat nog eens 5 minuten koken.

Bij gebruik van diepvrieserwten en tuinbonen uit pot of blik

Voeg de ontdooide erwten en de uitgelekte bonen tegelijk toe als de

artisjokken zacht beginnen aan te voelen als u er met een vork in

prikt. Laat ze 5 minuten meekoken.
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8 Proef af op zout. Laat voor het serveren de frittedda even rusten,



zodat de aroma’s vrij kunnen komen, maar serveer hem niet koud.

Plan het zo dat het gerecht voor het serveren niet opnieuw opge-

warmd hoeft te worden.

Krokant gefrituurde artisjokkenparten

Bij dit recept kunt u best diepvriesgroenten gebruiken. Ingevroren

artisjokkenharten kunnen heel goed worden gefrituurd en het con-

trast tussen hun zachte binnenkant en de krokante korst van ei en

broodkruim is erg smakelijk. Dat betekent niet dat u verse artisjok-

ken, als ze heel jong en mals zijn, moet laten liggen.

1 Bij gebruik van verse artisjokken Snijd de schoongemaakte



Voor 4-6 personen

artisjokken in parten van 2½ cm, maak de stelen schoon en snijd ze



doormidden, zoals beschreven staat op pagina 369. Wrijf de stukken

3 middelgrote artisjokken of

artisjok in met citroen, zodat ze niet verkleuren.

300 g diepvriesartisjokkenharten, ontdooid

bij gebruik van verse artisjokken: ½ citroen en



Breng 3 liter water aan de kook. Voeg 1 eetlepel citroensap en de arti-

sjokken toe en kook ze vijf minuten of iets langer, tot de artisjokken

1 eetlepel vers geperst citroensap

gaar zijn, maar nog zo stevig dat u weerstand voelt als u met een vork

1 ei

in het dikste stuk prikt. Laat ze uitlekken en afkoelen en dep ze droog.

100 g droog, ongekruid broodkruim, op een

Bij gebruik van diepvriesartisjokken Snijd hele exemplaren na



bord gestrooid

het ontdooien doormidden en dep ze droog met keukenpapier.

plantaardige olie

2 Klop het ei los in een kom of diep bord.



zout

3 Haal de stukken artisjok door het ei en laat overtollig ei eraf druipen



in de kom. Wentel ze daarna door het broodkruim zodat ze volledig

bedekt zijn.

4 Vul een koekenpan met een laag van ongeveer 2 cm olie en zet hem



op een halfhoog vuur. Als de olie zo heet is dat hij begint te dampen,

legt u de gepaneerde artisjokken in de pan en bakt u ze tot er aan de

ene kant een korstje zit. Keer ze en bak ze aan de andere kant. Als ze

niet allemaal tegelijk ruim in de pan passen, bak ze dan in 2 of 3 por-

ties. Hevel elke portie met een schuimspaan of spatel over naar een

rooster of een bord bedekt met keukenpapier om uit te laten lekken.

Frituur zo alle artisjokken, strooi er zout over en dien ze direct op.

Dit gerecht kunt u tot en met stap 3 enkele uren van tevoren maken, maar als u de gepa-

neerde groenten in de koelkast hebt gezet, laat ze dan tijdig op kamertemperatuur komen.
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Artisjokkengratin

1 Snijd de schoongemaakte artisjokken in parten van 2½ cm, maak de



Voor 4 personen

stelen schoon en snijd ze doormidden, zoals beschreven op pagina 369.

Wrijf de snijvlakken in met citroen, zodat ze niet verkleuren.

4 grote of 6 middelgrote artisjokken

½ citroen



2 Verwarm de oven voor op 190 °C.



3 Breng 3 liter water aan de kook. Voeg 1 eetlepel citroensap en de arti-



1 eetlepel vers geperst citroensap

sjokken toe en laat ze 5 minuten of langer koken, tot de artisjokken

een ovenschaal die ook op tafel kan

gaar zijn, maar nog zo stevig dat u weerstand voelt als u met een vork

boter om de schaal in te vetten en voor

in het dikste gedeelte prikt. Laat ze uitlekken en afkoelen.

klontjes

4 Snijd de parten artisjok in de lengte in zeer dunne plakken.



zout

5 Beboter de bodem van een ovenschaal en leg er een laag artisjokken-



50 g vers gemalen Parmezaanse kaas

plakken en stelen in. Strooi er zout en de geraspte Parmezaanse kaas

over en verdeel er wat klontjes boter over. Herhaal dit en ga door tot

alles is gebruikt. Bestrooi de laatste laag royaal met geraspte kaas en

verdeel er klontjes boter over.

6 Zet de schaal 15-20 minuten in het bovenste gedeelte van de voorver-



warmde oven, tot er een lichtbruin korstje op zit. Laat de schaal voor

het serveren een paar minuten buiten de oven staan.

Gratin van artisjokken, aardappels

en uien

Bij deze gratin worden de artisjokken helemaal gaar gekookt voor ze

met de rauwe aardappelplakken en gebakken uien de oven in gaan.

Tegelijk met de aardappels worden de artisjokkenplakken gaar, waarbij

ze wat van hun textuur kwijtraken, maar hun aroma beter verspreiden.

1 Snijd de schoongemaakte artisjokken in parten van 2½ cm, maak de



Voor 6 personen

stelen schoon en snijd ze doormidden zoals beschreven op pagina 369.

Gebruik de helft van de citroen om de snijvlakken mee in te wrijven.

2 grote of 4 middelgrote artisjokken

Leg de stukken artisjok in een kom met zoveel water dat ze onderstaan

1 citroen, gehalveerd

en pers de andere citroenhelft erboven uit. Roer even door.

2 eetlepels boter, plus extra om over het

2 Neem een braadpan die zo groot is dat alle ingrediënten erin passen,



gerecht te verdelen

doe er de twee eetlepels boter en de ui in en zet de pan op een matig

125 g fijngesneden ui

vuur. Bak de ui langzaam, zo nu en dan roerend, tot hij heel zacht en

zout

diepgoud van kleur is. Zet de pan van het vuur.

3 middelgrote aardappels, geschild, in plakjes

3 Laat de stukken artisjok uitlekken en spoel het citroensap er onder



zo dun als chips

koud water af. Snijd de parten in zo dun mogelijke plakjes. Doe de

een ovenschaal die ook op tafel kan

plakken en de stelen in de pan met de ui, strooi er zout over, voeg 1 dl

zwarte peper uit de molen

water toe, zet de pan op een middelhoog vuur en leg het deksel schuin

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

op de pan. Laat de artisjokken op een laag vuur sudderen, schep ze zo
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nu en dan om, tot ze gaar zijn, na 15 minuten of meer, afhankelijk van



hoe oud en hoe vers de artisjokken zijn.

4 Verwarm ondertussen de oven voor op 200 °C.



5 Leg als de artisjokken gaar zijn de aardappelschijfjes in de pan, hus-



sel ze een paar keer om en zet de pan van het vuur.

6 Neem een ovenschaal die zo wijd is dat de ingrediënten geza-



menlijk een laag van niet hoger dan 4 cm vormen. Voeg wat vers

gemalen peper en nog wat zout toe aan het artisjokken-aardappel-

mengsel en doe het over in de ovenschaal. Strijk het min of meer

glad met de bolle kant van een lepel of met een spatel. Verdeel er

klontjes boter over en zet de schaal boven in de voorverwarmde

oven.

7 Haal de schaal na 15 minuten uit de oven, schep de inhoud 2-3 keer



om, verdeel het mengsel opnieuw gelijkmatig in de schaal en zet de

schaal nog 15 minuten in de oven, tot de aardappels gaar zijn. Haal

de schaal uit de oven, strooi de geraspte Parmezaanse kaas over het

mengsel en zet de schaal terug in de oven tot de kaas is gesmolten

en een lichtbruin korstje vormt. Laat het gerecht een paar minuten

afkoelen alvorens het te serveren.

Artisjokkentaart

De deegkorst van deze groentetaart is bijzonder, want in plaats van

de eieren die gewoonlijk gebruikt worden voor Italiaans korstdeeg,

wordt hier ricotta gebruikt. Het gebak is heel licht en de textuur

ervan kan het beste worden beschreven als vlokkig.

De geurige vulling bestaat grotendeels uit heel dunne plakjes artisjok,

die worden gesmoord op een bedje van wortel en ui. Het geheel wordt

afgemaakt met eieren, ricotta en Parmezaanse kaas.

1 Verwijder alle stugge stukken van de artisjokken volgens de instruc-



Voor 6 personen

ties op pagina 64-66. Wrijf de snijvlakken in met een halve citroen en

sprenkel er citroensap over, zodat de artisjok niet verkleurt. Snijd de

Voor de vulling

schoongemaakte artisjokken doormidden en verwijder het hooi en de

4 middelgrote artisjokken

stekelige binnenblaadjes. Snijd de artisjokken vervolgens in de lengte

1 citroen, gehalveerd

in zo dun mogelijke plakken. Leg de plakken in een kom en schenk

3 eetlepels extra vergine olijfolie

er zoveel water (en het sap van de andere halve citroen) over dat ze

2 eetlepels gehakte ui

onderstaan.

3 eetlepels gehakte wortel

2 Ontdoe de artisjokstelen van hun stugge schil zoals beschreven op



1 eetlepel gehakte peterselie

pagina 369 en snijd ze in de lengte in zeer dunne plakken. Leg deze in

zout

de kom met de andere artisjokplakjes.

zwarte peper uit de molen

3 Doe de olie, de ui en de wortel in een braadpan en zet die op een



150 g verse ricotta
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matig vuur. Fruit de ui al roerend tot deze lichtgeel is. Voeg de peter-



50 g vers gemalen Parmezaanse kaas

selie toe en roer die er snel door.

2 eieren

4 Giet de artisjokken af, spoel onder koud water het citroensap eraf,



dep ze droog en doe ze in de pan. Schep ze een paar keer om, voeg zout

en peper toe, schep nog eens een paar keer om en schenk er 1 dl water

bij. Leg het deksel op de pan. Laat de artisjokken koken tot ze gaar

zijn; dit duurt 5-15 minuten, afhankelijk van hoe oud en hoe vers de

artisjokken zijn. Als er te weinig vocht in de pan overblijft, voeg dan

2-3 eetlepels water toe, maar er mag geen water meer in de pan zitten

als de artisjokken gaar zijn. Zit er water in, haal dan het deksel van de

pan en zet het vuur hoog, zodat het vocht verdampt. Schep de inhoud

van de pan in een kom en laat het mengsel afkoelen.

5 Roer de ricotta en de geraspte Parmezaanse kaas door het mengsel.



6 Klop de eieren los en roer ze door het mengsel in de kom. Proef af



op zout en peper.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Bereiding van het korstdeeg en het

2 Meng met uw vingers of met een vork de bloem, de boter, de ricotta



bakken van de taart

en zout in een kom.

175 g bloem

3 Leg het mengsel op een werkvlak en kneed het in 5-6 minuten tot



125 g boter, op kamertemperatuur

een glad deeg. Verdeel het deeg in twee ongelijke delen, het ene twee-

150 g ricotta

maal zo groot als het andere.

1 theelepel zout

4 Rol het grootste stuk uit tot een ronde lap die niet dikker is dan



een springvorm met een doorsnede van 20 cm

8 mm. Om de vorm er gemakkelijker mee te kunnen bekleden kunt u

boter en bloem voor in de vorm

het deeg uitrollen op met bloem bestoven vetvrij papier.

5 Beboter de springvorm en bestuif hem met bloem. Draai de vorm



om en tik er eventjes mee op het aanrecht zodat de overtollige bloem

eruit valt.

6 Pak het papier met de deegplak erop en leg het omgekeerd in de



springvorm, zodat het deeg de bodem bedekt en tegen de zijkant op

staat. Verwijder het vetvrije papier, strijk het deeg glad en werk even-

tuele luchtbellen weg.

7 Schep de artisjokkenvulling erop en verdeel deze gelijkmatig met



een spatel.

8 Rol het tweede stuk deeg net zo als het eerste uit. Bedek hiermee de



vulling. Druk de rand van de bovenlaag tegen de rand van de onderste

deeglap. Knijp de rand rondom dicht en vouw overtollig deeg naar het

midden.

9 Zet de taart boven in de voorverwarmde oven en bak hem tot de



bovenkant lichtbruin is, ongeveer 45 minuten. Haal hem uit de oven,

maak de springvorm los en verwijder de rand. Laat de taart een paar

minuten staan voordat u hem losmaakt van de bodem en schuif hem

op een schaal. Serveer de taart lauw of op kamertemperatuur.
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Asperges



Kopen Het eerste waar u op moet letten is de kop. Deze moet strak



gesloten en recht zijn, niet open en krom. Een groene asperge moet

fris en helder zijn en mag geen spoortje geel vertonen. Witte asperges

moeten een zuivere, egaal romige kleur hebben. De stengel moet ste-

vig aanvoelen en er vochtig uitzien. Hoewel asperges tegenwoordig,

zoals bijna alles, vrijwel het hele jaar door te koop zijn, is het voorjaar,

van april tot begin juni, het echte seizoen. Een dikke asperge is niet

per se lekkerder dan een dunne, maar meestal wel duurder. Als u de

asperges in stukken snijdt voor in een pastasaus, een risotto of een

frittata, hoeft u zeker geen extra geld uit te geven voor dikke exem-

plaren. Als u ze in hun geheel serveert, is een dikker exemplaar soms

aantrekkelijker.

Bewaren Het best bereidt u de asperges direct na aankoop, maar soms



duurt het uren of zelfs een hele dag en dan moet u de asperges zo vers

mogelijk zien te houden. Maak bundels van de asperges en zet ze met

de koppen in een pot met 3-5 cm water. Op die manier kunt u ze een

dag of anderhalve dag bewaren op een koele plaats, maar niet in de

koelkast.

Voorbereiding De hele asperge is, behalve een klein houtachtig



stukje onder aan de stengel, eetbaar. Snijd eerst ongeveer 2½ cm van



het dikke ondereind van de stengel. Als het uiteinde van het stuk dat

overblijft droog en vezelig is, snijd dan nog een stukje af, tot u bij een

malser stuk komt. Hoe jonger de asperge is, hoe minder u hoeft weg

te snijden.

Het midden van de stengel is sappig en zacht, maar de donkergroene

vezels eromheen niet, vandaar dat de stengels geschild moeten wor-

den. Houd de asperge met de kop naar u toe en schil met een scherp

mesje de stugge buitenlaag eraf. Aan de onderkant schilt u ongeveer

1½ mm weg en dat wordt naar boven toe steeds minder tot er bij de



kop niets meer wordt weg geschild. Draai de stengel een stukje en her-

haal dit tot u de asperge rondom hebt geschild. Verwijder vervolgens

eventuele blaadjes die ontspruiten onder de kop van de stengel.

Leg de asperges 10 minuten in een pan met koud water en was ze



vervolgens 2-3 keer in schoon water.
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Koken Neem een pan waarin de asperges in de lengte kunnen liggen.



Vul deze met water en breng dat aan de kook. Voeg 1 eetlepel zout per

pond asperges toe en leg de asperges erin zodra het water weer kookt.

Leg het deksel op de pan, zodat het water zo snel mogelijk weer aan

de kook is. Als het eenmaal kookt, mag het deksel eraf. Na 10 minuten

kunt u proberen of de asperges gaar zijn door met een vork in het

dikste gedeelte te prikken. Ze zijn gaar als u er gemakkelijk doorheen

prikt. (Als ze heel dun zijn en buitengewoon vers, kunnen ze een

minuut of twee eerder gaar zijn.) Giet ze af zodra ze gaar zijn.

Gegratineerde asperges met

Parmezaanse kaas

1 Verwarm de oven voor op 230 °C.



Voor 4 personen

2 Behandel en kook de asperges zoals beschreven op pagina 377-378.



3 Beboter de bodem van een rechthoekige of ovale ovenschaal. Leg



1 kg verse asperges

de gekookte en afgegoten asperges naast elkaar in de schaal. De kop-

zout

pen van de bovenste rij legt u op de onderkanten van de rij asperges

ovenschaal

eronder. Strooi er zout en geraspte kaas over en leg er klontjes boter

boter om de schaal in te vetten en klontjes

op voor u de volgende rijen erop legt.

voor bovenop

4 Bak de asperges boven in de voorverwarmde oven tot er een goud-



100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

bruin korstje op zit. Laat ze buiten de oven een paar minuten staan

alvorens ze te serveren.

 variatie met gebakken eieren



Voeg de volgende ingrediënten aan die van het vorige recept toe.

1 Bereid de gegratineerde asperges met Parmezaanse kaas, volgens het



Voor 4 personen

vorige recept.

2 Haal de schaal uit de oven en verdeel de asperges over 4 warme



25 g boter

borden.

4 eieren

3 Doe de boter in een koekenpan, zet die op een middelhoog vuur en



zout

breek de eieren zodra het schuim begint weg te trekken in de pan en

zwarte peper uit de molen

strooi er zout over. Doe niet meer eieren in de pan dan er naast elkaar

in passen. Als ze er niet allemaal in passen, bak ze dan in 2-3 keer.

4 Leg op elke portie asperges een gebakken ei en schenk het vocht uit



de koekenpan over de eieren. Strooi er peper over en serveer direct.
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Prosciutto-aspergerolletjes

Als u geen echte Italiaanse fontina kunt krijgen, neem dan in lange, dunne krullen

geschaafde Parmezaanse kaas, en geen matige nep fontina. Neem in dat geval in plaats

van de prosciutto gekookte, ongerookte ham, want zowel Parmezaanse kaas als prosci-

utto is zout en ze zouden de aspergerolletjes te zout kunnen maken.

1 Behandel en kook de asperges zoals beschreven staat op pagina 377-



Voor 6 personen

378, maar laat ze liever net niet dan té gaar worden.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



18 mooie, dikke asperges

3 Leg 12 plakjes fontina (of 12 lange krullen Parmezaanse kaas) apart.



250 g Italiaanse fontina, in dunne plakken

Verdeel de rest van de kaas in 6 ongeveer gelijke porties.

(zie opmerking hiernaast)

4 Leg op een plak prosciutto (of gekookte ham) 3 asperges. Leg een



6 grote, dunne plakken prosciutto

portie kaas tussen de asperges. Voeg een klontje boter toe en wikkel de

2 eetlepels boter plus extra om de schaal in te

prosciutto strak om de asperges. Maak zo 6 pakketjes.

vetten en voor klontjes bovenop

5 Neem een ovenschaal waar alle bundeltjes naast elkaar in passen.



een ovenschaal

Kwast de bodem van de schaal in met wat boter en leg de asperge-

bundeltjes erin. Leg op elke bundel 2 plakken fontina of krullen

Parmezaanse kaas kruiselings over elkaar (van de kaas die u eerder

apart hebt gezet). Leg hier en daar een klontje boter en zet de schaal

ongeveer 20 minuten boven in de voorverwarmde oven, zodat de kaas

smelt en er een ietwat gespikkeld korstje ontstaat.

7 Laat de asperges een paar minuten buiten de oven staan voor u ze



serveert. Schep wat vocht uit de schaal over de bundeltjes op de bor-

den en geef er knapperig brood bij.

Aubergines



Kopen Hoewel aubergines vrijwel het hele jaar door te koop zijn,



smaken ze zelden zo lekker als in het natuurlijke seizoen, van het

midden tot het eind van de zomer. Aubergines zijn het lekkerst even

na de pluk, daarna wordt de onderliggende bittere smaak sterker en

moet u aubergines meestal daarvan ontdoen door ze in het zout te

zetten (zie hieronder). Koop geen zachte of sponzige aubergines, noch

bespikkelde, matte of gerimpelde exemplaren. De groente moet stevig

aanvoelen en de schil moet glimmend, glad en gaaf zijn.

De typisch Italiaanse aubergine is langwerpig, dun en donkerpaars,

maar Italianen gebruiken ook bolvormige, dikke peervormige en
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witte aubergines. Aubergines zijn altijd wel ergens te krijgen en in

de meeste recepten zijn ze niet door een andere groente te vervangen.

Ik denk dat witte aubergine de bruikbaarste soort is, want deze heeft

gewoonlijk een milde smaak en stevig vruchtvlees. Als ik het voor het

kiezen had, nam ik die. De lichtpaarse Chinese aubergine die in oos-

terse supermarkten te koop is, is heerlijk, maar de zoetheid ervan gaat

tegenstaan als hij wordt gebruikt in een Italiaans gerecht.

Het voorbereiden van de aubergine Voor de meeste recepten moet



u aan de aubergines van tevoren de soms behoorlijk bittere smaak ont-

trekken. Ga als volgt te werk:

1 Snijd de groene steel en eventuele blaadjes eraf en schil de auber-



gine. Als u de jonge, dunne, Italiaanse variëteit hebt, die ook wel

‘mini’-aubergine wordt genoemd, hoeft u hem niet te schillen.

2 Snijd de aubergine in de lengte in plakken van ongeveer 1 cm dik.



3 Leg een laag plakken rechtop tegen de zijkant van een vergiet en



strooi er zout over. Leg er de volgende laag tegenaan en strooi er weer

zout over. Herhaal dit tot u alle plakken hebt gezouten.

4 Zet een diepe schaal onder het vergiet om het vocht op te vangen en



laat het zout 30 minuten of langer intrekken.

5 Dep alle plakken voor u ze verder verwerkt droog met keukenpapier.



Gefrituurde aubergine

Gefrituurde aubergines vormen niet alleen een heerlijk hapje vooraf

of een groentegerecht, maar zijn ook het hoofdingrediënt van

Parmezaanse aubergines, pagina 381, van pastasauzen met auber-

gines, en van speciale combinaties van groente en vlees. Om de

aubergines op zo’n manier te frituren dat ze niet doorweekt raken

van de olie, moet u zorgen voor een grote hoeveelheid zeer hete olie

in de pan.

1 Snijd de aubergines in plakken en bestrooi ze met zout zoals hier-



Voor 6-8 personen

voor beschreven.

als groentegerecht of hapje vooraf

2 Neem een grote koekenpan, giet er een laag van 4 cm olie in en zet



het vuur hoog. Dep de aubergines droog met keukenpapier en probeer

1½-2 kg aubergines



of de olie heet genoeg is door er een stukje aubergine in te dopen. Als

zout

dat sist, kunt u gaan frituren. Doe zoveel aubergineplakken in de pan

plantaardige olie

als er naast elkaar in passen. Bak ze tot ze aan een kant goudbruin zijn,

keer de plakken om en bak de andere kant. Draai ze niet vaker dan

één keer om. Leg ze met behulp van een schuim- of bakspaan op een
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rooster of op een bord met een stuk keukenpapier erop om ze uit te

laten lekken. Bak zo alle plakken aubergine. Als de olie te heet wordt,

zet het vuur dan iets lager, maar voeg geen extra olie toe.

Als u de aubergines zo, zonder iets erbij opdient, kunt u ze ofwel

warm serveren of ze eerst laten afkoelen tot kamertemperatuur, wat

zelfs nog lekkerder is. Proef af op zout. De aubergine is misschien al

zout genoeg door het voorbereidende inzouten.

Parmezaanse aubergines

Dit was naast spaghetti met tomatensaus voor een generatie of twee

misschien wel het bekendste Italiaanse recept. Misschien is het voor

sommige koks te gewoontjes, maar ik ben het thuis altijd blijven

maken en het doet me deugd dat Parmezaanse aubergines in Italië

nog steeds op tafel verschijnen, niet alleen in pizzeria’s, maar ook in

tamelijk chique restaurants. Geen gerecht smaakt zo heerlijk naar de

zomer, en het zal ongetwijfeld populair blijven, wat niet van alle nieu-

wigheden in de Italiaanse cuisine gezegd kan worden.

1 Snijd de aubergines in plakken en zet ze in zout, zoals aangegeven



Voor 6 personen

op pagina 380.

1½ kg aubergines



2 Neem een grote braadpan, giet er een laag van 4 cm olie in en zet de



pan op een hoog vuur. Dep de aubergine droog met keukenpapier en

zout

haal de plakken door de bloem. Doe dat met slechts een paar plakken

plantaardige olie

per keer en pas op het moment dat u ze kunt gaan bakken, anders

bloem op een bord

wordt de bloemlaag klef. Bak de plakken aubergine volgens de aan-

500 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

wijzingen in het basisrecept op pagina 380.

uitgelekt en grof gehakt

3 Doe de tomaten en olijfolie in een andere koekenpan, zet de pan op



1 eetlepel extra vergine olijfolie

een halfhoog vuur, voeg zout toe en roerbak de tomaten tot het vocht

300 g mozzarella, bij voorkeur van buffelmelk

tot de helft is ingekookt.

8-10 verse basilicumblaadjes

4 Verwarm de oven voor op 200 °C.



een ovenschaal die ook op tafel kan

5 Snijd de mozzarella in zo dun mogelijke plakken. Was het basilicum



boter om de schaal in te vetten en voor

en scheur de blaadjes in 2 of meer stukjes.

klontjes bovenop

6 Vet de bodem en zijkant van de ovenschaal in met boter. Bedek de



50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

bodem van de schaal met een laag aubergineplakken, verdeel hier wat

tomaat over, leg er een laag mozzarella op, strooi er flink Parmezaanse

kaas en wat basilicum over en bedek dit alles met een laag aubergine-

plakken. Herhaal deze werkwijze en eindig met een laag aubergines.

Strooi er geraspte Parmezaanse kaas over en zet de schaal boven in de

voorverwarmde oven.

7 Soms geven de aubergines meer vocht af dan u lief is. Controleer dit



na 20 minuten door met de bolle kant van een lepel op de aubergine-
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laag te drukken. Verwijder zo nodig overtollig vocht. Laat de schaal

nog 15 minuten in de oven staan. Laat de aubergines buiten de oven

een paar minuten staan voordat u ze serveert.

Parmezaanse aubergines zijn het lekkerst als u ze direct opeet, maar als het niet anders

kan, kunt u dit gerecht een paar uur of zelfs 2-3 dagen van tevoren klaarmaken. Dek het

gerecht als het is afgekoeld af met plasticfolie en zet het in de koelkast. Warm het boven

in de oven op bij een temperatuur van 200 °C.

Gepaneerde auberginekoteletjes

1 Maak de aubergine schoon, schil hem, snijd hem in de lengte in



Voor 4-6 personen

plakken van ½ cm dik en zet ze in het zout zoals beschreven op pagina



380.

een aubergine van 500-750 g

2 Klop het ei los in een diep bord of kommetje.



zout

3 Dep de uitgelekte aubergineplakken droog met keukenpapier. Haal



1 ei

de plakken door het geklopte ei en laat overtollig ei eraf druipen in

200 g ongekruid broodkruim, licht geroosterd,

het bord, haal ze aan beide kanten door het broodkruim. Druk met

op een bord gestrooid

uw vlakke hand het broodkruim in de plakken tot het kruim stevig

plantaardige olie

op de aubergine zit.

4 Giet een laag van 4 cm olie in een koekenpan en zet die op een



halfhoog vuur. Test de temperatuur van de olie door er een stukje

aubergine in te dopen. Als het sist, is de olie klaar voor gebruik. Doe

zoveel plakken aubergine in de pan als er naast elkaar in passen. Bak

ze tot er een knapperige, bruine korst op zit, keer de plakken om en

bak de andere kant. Hevel de plakken daarna met een schuim- of

bakspaan over naar een rooster of naar een bord met keukenpapier.

Ga door tot alle aubergineplakken zijn gebakken. Strooi er zout over

en serveer direct.

Aubergineblokjes al funghetto

Als u dit gerecht op een Italiaanse kaart ziet staan, betekent het dat

de aubergine in olijfolie is gebakken met knoflook en peterselie, zoals

normaal gesproken paddenstoelen worden bereid. In eerste instantie

zal de aubergine, die de structuur van een spons heeft, het grootste

deel van de olie opzuigen. Schrik niet: als u doorbakt, zal de warmte

ervoor zorgen dat de sponzige structuur inzakt en de olie prijsgeeft.

Voeg nooit olie toe terwijl u bakt, zorg er gewoon voor dat u aan het

begin voldoende in de pan doet.
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1 Snijd het kapje van de aubergines, schil ze en snijd ze in blokjes van



Voor 6 personen

2½ cm. Doe de blokjes in een vergiet, strooi er ruim zout over, hussel



en zet het vergiet op een diep bord. Laat de blokjes een uur uitlekken,

ongeveer 1½ kg aubergines



schep ze uit het vergiet en dep ze droog met keukenpapier.

zout

2 Doe de knoflook en de olijfolie in een koekenpan of braadpan en zet



1-2 tenen knoflook, geplet met het heft

die op een matig vuur. Fruit de knoflook al roerend lichtgeel. Haal de

van een mes zodat het velletje gemakkelijk

knoflook uit de pan, doe de aubergines erin en zet het vuur iets hoger.

verwijderd kan worden

Schep de aubergines in het begin, als ze alle olie opzuigen, regelmatig

6 eetlepels extra vergine olijfolie

om. Temper het vuur tot matig als ze door de hitte de olie weer prijs-

2 eetlepels heel fijngehakte peterselie

geven. Voeg na ongeveer 15 minuten de peterselie en peper toe. Schep

zwarte peper uit de molen

alles om en laat nog ongeveer 20 minuten bakken of tot de aubergines

gaar blijken als u er met een vork in prikt. Proef af op zout. Doe de

aubergines met een schuim- of bakspaan over op een schaal.

Gebakken aubergines met mozzarella

De beste aubergines voor dit recept zijn de zoete, dunne exemplaren,

niet veel groter dan courgettes. Het mag de paarse of witte variëteit

zijn.

1 Snijd het kapje van de aubergines, was de aubergines in koud water



Voor 8 personen

en snijd ze in de lengte doormidden. Kerf het vruchtvlees kruiselings

diep in en zorg dat u daarbij niet door de schil heen prikt.

8 dunne, lange aubergines

2 Neem een braadpan waar alle auberginehelften naast elkaar in pas-



4 theelepels zeer fijngehakte knoflook

sen. Als u 2 pannen moet gebruiken, vergroot de hoeveelheid olijfolie

2 eetlepels zeer fijngehakte peterselie

dan tot 8 eetlepels. Leg de aubergines in de pan met de schil naar

zout

beneden en de ingekerfde kant naar boven.

zwarte peper uit de molen

3 Doe de knoflook, de peterselie, zout, peper, het broodkruim en 1



4 eetlepels ongekruid broodkruim, licht

eetlepel olijfolie in een kommetje en roer alles door elkaar. Schep dit

geroosterd

mengsel over de auberginehelften en duw het in en tussen de inke-

6 eetlepels extra vergine olijfolie

pingen.

250 g mozzarella, liefst van buffelmelk, in

4 Giet de rest van de olijfolie in een dun straaltje gedeeltelijk over de



plakken van maximaal ½ cm



aubergines, gedeeltelijk direct in de pan. Leg een deksel op de pan, zet

het vuur laag en bak de aubergines tot ze gaar blijken als u er met een

vork in prikt, na 20 minuten of iets langer. Leg op elke auberginehelft

een plakje mozzarella, zet het vuur iets hoger, leg het deksel weer op

de pan en wacht tot de mozzarella is gesmolten.
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Auberginekoekjes met peterselie,

knoflook en Parmezaanse kaas

Het zachte vruchtvlees van gebakken aubergine wordt gehakt en

samen met broodkruim, peterselie, knoflook, ei en Parmezaanse kaas

tot koekjes gevormd. Ze worden door de bloem gehaald, bruingebak-

ken in hete olie en ze zijn ronduit verrukkelijk.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 4-6 personen

2 Was de aubergines, maar schil ze niet. Leg ze boven in de voorver-



warmde oven op een rooster en zet er een schaal onder om eventueel

1 kg aubergines

vocht op te vangen. Bak ze tot ze gaar zijn en u er gemakkelijk een

6 eetlepels ongekruid broodkruim, licht

cocktailprikker in kunt steken, dit duurt ongeveer 40 minuten, afhan-

geroosterd

kelijk van de grootte.

3 eetlepels zeer fijngehakte peterselie

3 Haal de aubergines uit de oven en laat ze afkoelen, schil ze en snijd



2 tenen knoflook, gepeld en heel fijngehakt

ze in grote stukken. Leg de stukken in een vergiet boven een diep bord.

1 ei

De aubergines moeten het grootste deel van hun vocht kwijtraken,

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

wat ongeveer 15 minuten duurt. U kunt dit proces versnellen door

zout

zachtjes in de aubergine te knijpen.

zwarte peper uit de molen

4 Hak het vruchtvlees nu heel klein en doe het samen met het brood-



plantaardige olie

kruim, de peterselie, de knoflook, het ei, de geraspte Parmezaanse

bloem, op een bord gestrooid

kaas, zout en peper in een kom. Roer dit alles tot een homogeen

mengsel. Proef af op peper en zout en vorm er koekjes van met een

diameter van ongeveer 5 cm. Leg ze op het aanrecht of op een schaal.

5 Giet een laag van 1 cm plantaardige olie in een koekenpan en zet



het vuur hoog. Haal als de olie zeer heet is de koekjes aan beide zijden

door de bloem en laat ze in de pan glijden. Zorg ervoor dat er vol-

doende ruimte is tussen de koekjes. Keer ze als er een mooie donkere

korst aan de ene kant zit, bak ook de andere kant bruin en leg ze met

een schuim- of bakspaan op een rooster om ze uit te laten lekken of

op een bord met keukenpapier erop. Proef af op zout. Serveer ze warm

of lauw.

 variatie met ui en tomaat



1 Neem een braadpan waar de koekjes netjes naast elkaar in passen.



gebakken koekjes volgens het

Doe de uien en de olijfolie erin en zet de pan op een laag vuur. Fruit

basisrecept hierboven

de uien al roerend tot ze goudbruin van kleur zijn, voeg vervolgens

200 g zeer fijn gesneden uien

de gehakte tomaat toe. Laat bakken tot de olie zich scheidt van de

6 eetlepels extra vergine olijfolie

tomaten, ongeveer 20 minuten. Voeg peper en zout toe en roer alles

400 g gehakte Italiaanse pruimtomaten uit

door elkaar.

blik, met sap

2 Voeg de gebakken auberginekoekjes toe. Wentel ze een paar keer



zwarte peper uit de molen

door de uien-tomatensaus en laat ze door en door warm worden.

zout

Schep koekjes en saus in een warme schaal en serveer direct.
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 variatie met mozzarella



1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



de gebakken koekjes uit het

2 Neem een ovenschaal waar alle koekjes naast elkaar in passen, vet



basisrecept hierboven

hem in met boter en leg er de gebakken auberginekoekjes in. Leg op

een ovenschaal die ook op tafel kan

elk koekje een plakje mozzarella.

boter om de schaal in te vetten

3 Zet de schaal op de bovenste richel van de voorverwarmde oven tot



evenveel plakken mozzarella, liefst van

½ cm dik, als de



buffelmelk en van



de mozzarella begint te smelten. Serveer de koekjes direct.

auberginekoekjes

Bleekselderij



Gesmoorde en gegratineerde

bleekselderij met Parmezaanse kaas

Dit gerecht vergt weliswaar een hele reeks bereidingstechnieken –

eerst wordt de bleekselderij geblancheerd om de kleur te behouden,

daarna wordt hij voor de smaak gebakken met ui en pancetta, vervol-

gens wordt hij gesmoord met bouillon om hem gaar te laten worden,

en ten slotte wordt hij gegratineerd met geraspte Parmezaanse kaas

voor de pikante afronding – maar het is toch niet bijzonder moeilijk

om te maken. Al deze voorbereidingen worden gerechtvaardigd door

een verrukkelijk resultaat.

1 Snijd de bovenkant van de selderijstengels en snijd de stengels los



Voor 6 personen

van de stronk. Bewaar de stronken voor een salade of om in pinzimonio,



zie pagina 437, te dopen. Schil met een dunschiller de draden eraf en

2 grote struiken knapperig verse bleekselderij

snijd de stengels in stukken van ongeveer 8 cm.

3 eetlepels fijngehakte ui

2 Breng 2-3 liter water aan de kook, doe er de stukken bleekselderij in



25 g boter

en giet ze na 1 minuut koken af.

4 eetlepels gehakte pancetta of prosciutto

3 Verwarm de oven voor op 200 °C.



zout

4 Doe de ui en de boter in een pan en zet deze op matig vuur. Fruit



zwarte peper uit de molen

de ui al roerend tot hij glazig is en voeg de gehakte pancetta toe. Roer

5 dl vleesbouillon, zoals beschreven op

alles door elkaar, laat 1 minuut bakken en voeg de bleekselderij, zout

pagina 24, of van bouillonblokjes

en peper toe. Schep alles om en laat ongeveer 5 minuten bakken, ter-

een ovenschaal die ook op tafel kan

wijl u af en toe roert.

125 g vers geraspte Parmezaanse kaas

5 Voeg de bouillon toe, temper het vuur zodat het gerecht heel zacht-



jes suddert en leg een deksel op de pan. De bleekselderij is gaar als u

er gemakkelijk met een vork in kunt prikken. Controleer dat zo nu
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en dan en haal het deksel van de pan als de bleekselderij bijna gaar,

maar nog net stevig is, zet het vuur hoog en kook tot al het vocht is

verdampt.

6 Doe alleen de bleekselderij over in de ovenschaal en leg de stukken



met de holle kant naar boven. Schep het mengsel van ui en pancetta

dat nog in de pan zit over de bleekselderij en strooi er de geraspte

Parmezaanse kaas over. Zet de schaal een paar minuten boven in de

voorverwarmde oven, tot de kaas is gesmolten en er een lichtbruin

korstje op zit. Haal de schaal uit de oven, laat een paar minuten staan

en serveer.

U kunt de bleekselderij tot en met stap 5 enkele uren van tevoren bereiden op de dag



waarop u dit gerecht wilt serveren.

Bleekselderij en aardappel

gesmoord in olijfolie met citroensap

1 Schil de aardappels, was ze in koud water en snijd ze in tweeën of in



Voor 4-6 personen

vieren als ze groot zijn.

2 Behandel de selderijstengels zoals beschreven bij stap 1 op pagina



5 middelgrote aardappels

385.

1 struik bleekselderij

3 Neem een geëmailleerde gietijzeren pan of andere pan met dikke



6 eetlepels extra vergine olijfolie

bodem, waar alle ingrediënten in passen. Doe de bleekselderij erin,

zout

voeg de olijfolie, zout en zoveel water toe dat de groente onderstaat.

2 eetlepels vers geperst citroensap

Zet de pan op een matig vuur en leg het deksel erop.

4 Laat de bleekselderij 10 minuten sudderen. Voeg vervolgens de aard-



appels, een snufje zout en het citroensap toe en leg het deksel weer op

de pan. Laat sudderen tot de bleekselderij en aardappels gaar zijn. Dat

kan ongeveer 25 minuten duren. (Soms zijn de aardappels eerder gaar

dan de bleekselderij. Doe in dat geval de aardappels met een schuim-

spaan over in een warme schaal en dek ze af. Laat de bleekselderij

verder gaar koken.)

5 Als de bleekselderij en aardappels beide gaar zijn mag er alleen nog



olie in de pan zitten. Als er nog water over is, haal dan het deksel van

de pan, zet het vuur hoog en laat het vocht verdampen. (Als u de aard-

appels er eerder hebt uitgehaald, doe ze dan weer terug als het water

is verdampt. Leg het deksel weer op de pan, temper het vuur tot matig

en warm de aardappels ongeveer 2 minuten door.) Proef af op zout en

serveer direct.
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Gesmoorde selderijstengels met ui,

pancetta en tomaten

1 Behandel de selderijstengels zoals beschreven bij stap 1 op pagina



Voor 4-6 personen

385.

2 Doe de olie en de ui in een braadpan en zet die op matig vuur. Bak de ui



1 kg bleekselderij

tot die glazig en lichtgeel is en voeg vervolgens de reepjes pancetta toe.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Voeg, als het vet van de pancetta na een paar minuten zijn doffe,



175 g zeer dungesneden ui

witte, ongebakken kleur verliest en doorzichtig wordt, de toma-

100 g pancetta, in dunne reepjes gesneden

ten met hun sap toe, evenals de bleekselderij, zout en peper. Schep

200 g Italiaanse pruimtomaten uit blik, grof

alles om. Laat alles zachtjes sudderen en leg het deksel op de pan.

gehakt, met het sap

Controleer na 15 minuten of de bleekselderij gaar is door er met een

zout

vork in te prikken. Laat de groente koken tot hij gaar is. Als er niet

zwarte peper uit de molen

genoeg vocht in de pan meer is, voeg dan 2-3 eetlepels water toe. Als

het vocht in de pan echter te waterig is als de bleekselderij gaar is,

haal dan het deksel van de pan en zet het vuur hoog tot al het vocht is

verdampt. Serveer direct.

Bloemkool



Kopen Een bloemkool moet hard zijn en frisse, knapperige en gave



bladeren hebben. De roosjes moeten compact en wit zijn. Als ze gelig of

vlekkerig zijn, kunt u maar beter elders kijken of geen bloemkool kopen.

Koken

1 Verwijder bijna alle bladeren, behalve de kleine, zachte blaadjes aan



de binnenkant, die heel lekker zijn als u de bloemkool in een warme

salade serveert. Kerf een diep kruis in de stronk.

2 Breng 4-5 liter water aan de kook. Hoe meer water u gebruikt, hoe



zoeter de bloemkool wordt en hoe sneller hij gaar zal zijn. Leg de

bloemkool in het water en temper het vuur zodra het weer kookt.

3 Laat de bloemkool zonder deksel op de pan koken tot hij gaar blijkt



als u er met een vork in prikt. Dat duurt 20 minuten of langer, afhan-

kelijk van de versheid en omvang van de kool. Schep hem zodra hij

gaar is uit de pan en laat hem uitlekken.

Als u de bloemkool niet in een lauwe salade serveert, maar u hem wilt gratineren of



frituren, kunt u hem 1 dag van tevoren koken.
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Gegratineerde bloemkool met boter

en Parmezaanse kaas

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Kook de bloemkool zoals beschreven op pagina 387 en laat hem



uitlekken. Verdeel de kool, als hij voldoende is afgekoeld, in roosjes.

1 middelgrote bloemkool, ongeveer 1 kg

3 Neem een schaal waar de roosjes net in passen. Beboter de schaal



een ovenschaal die ook op tafel kan

en leg de roosjes er iets over elkaar, min of meer dakpansgewijs,

boter om de schaal mee in te vetten en

in. Strooi er zout en de geraspte Parmezaanse kaas over en leg er

klontjes voor bovenop

royaal klontjes boter op. Zet het gerecht 15-20 minuten boven in

zout

de voorverwarmde oven tot er een lichtbruin korstje op zit. Laat de

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

bloemkool buiten de oven een paar minuten staan voordat u hem

serveert.

Gegratineerde bloemkool

met bechamelsaus

1 Kook de bloemkool zoals beschreven op pagina 387 en laat hem



Voor 6 personen

uitlekken. Omdat hij verder gaart als hij straks de oven ingaat, hoeft

u hem maar 10 minuten te koken vanaf het moment dat het water

1 middelgrote bloemkool, ongeveer 1 kg

weer kookt. Verdeel de bloemkool in roosjes en snijd ze in plakjes van

zout

ongeveer 1 cm dik. Leg ze in een kom en strooi er wat zout over.

bechamelsaus, zoals beschreven op pagina 49,

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



van 5 dl melk, 50 g boter, 50 g bloem en

½ theelepel zout



3 Maak de bechamelsaus zoals beschreven op pagina 49. Haal hem



van het vuur als hij de goede dikte heeft en roer er de geraspte

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

Parmezaanse kaas op 3 eetlepels na, en wat geraspte nootmuskaat –

hele nootmuskaat

ongeveer ¼ theelepel – door.



een ovenschaal die ook op tafel kan

4 Giet de bechamelsaus over de bloemkool. Schep voorzichtig, maar



boter om de schaal in te vetten en klontjes

grondig om.

voor bovenop

5 Vet de bodem van een ovenschaal in met boter. Schep het bloem-



kool-bechamelmengsel erin. De schaal moet zo groot zijn dat alle

roosjes er in een laag van niet meer dan 4 cm dik in passen. Strooi er

de rest van de Parmezaanse kaas over en leg hier en daar een klontje

boter. Zet het gerecht 15-20 minuten boven in de voorverwarmde

oven, tot er een lichtbruin korstje op zit. Laat het gerecht een paar

minuten buiten de oven staan voordat u het serveert.
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Gefrituurde bloemkoolpartjes in beslag

van ei en broodkruim

1 Kook de bloemkool zoals beschreven op pagina 387 en laat hem uit-



Voor 6 of meer personen

lekken. Verdeel hem in roosjes als hij voldoende is afgekoeld en snijd

deze in partjes die op het breedste punt ongeveer 2 cm dik zijn.

1 middelgrote bloemkool, ongeveer 1 kg

2 Breek de eieren in een kommetje en klop ze los.



2 eieren

3 Haal de bloemkoolpartjes door het ei, laat overtollig ei terugdrui-



100 g ongekruid broodkruim, licht geroosterd,

pen in de kom en wentel ze door het broodkruim, zodat ze helemaal

op een bord gestrooid

bedekt zijn.

plantaardige olie

4 Giet een laag van 1 cm olie in een braadpan, zet het vuur hoog en doe



zout

er zodra de olie zeer heet is, zoveel partjes bloemkool in als ruim in de

pan passen. Keer ze om als er aan de ene kant een mooie, gouden korst

is gevormd en bak ze aan de andere kant. Leg ze met een schuim- of

bakspaan op een rooster of op een bord met keukenpapier erop om ze

uit te laten lekken. Herhaal deze werkwijze met de rest van de partjes

bloemkool. Strooi er zout over en serveer ze direct.

Gefrituurde bloemkool in beslag

met Parmezaanse kaas

Van echte Parmezaanse kaas kunt u uitstekend frituurbeslag maken,

want deze kaas is een ideaal bindmiddel en smelt zonder vloeibaar,

draderig of rubberachtig te worden. En uiteraard geeft hij zijn eigen,

unieke smaak aan het gerecht mee. De zachte korst die dit beslag ople-

vert is heel geschikt voor kleine stukjes groente, zoals bloemkoolroos-

jes. Als u dit lekker vindt, probeer het dan ook eens met voorgekookte

broccoli of venkel.

1 Kook de bloemkool zoals beschreven op pagina 387 en laat hem uit-



Voor 6 of meer personen

lekken en een beetje afkoelen. Snijd de grote roosjes bij de basis van de

steel af, verdeel ze in kleine roosjes en snijd die in de lengte doormid-

1 jonge bloemkool van 1 kg of iets minder

den. Strooi er wat zout over.

zout

2 Doe het lauwe water in een kom en voeg de bloem geleidelijk toe,



1 dl lauw water

bij voorkeur door een metalen zeef. Klop het mengsel met een vork

6 eetlepels bloem

terwijl u de bloem toevoegt. Voeg de geraspte Parmezaanse kaas en

6 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

een snufje zout toe en roer alles door elkaar.

1 ei

3 Breek het ei in een diep soepbord, klop het los met een vork en meng



plantaardige olie

het ei met het mengsel van bloem en Parmezaanse kaas.

4 Giet een laag van ½ cm olie in een koekenpan en zet hem op een



hoog vuur. Als een druppel beslag in de pan direct stolt en boven

komt drijven, is de olie heet genoeg om in te bakken.
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5 Haal wat roosjes door het beslag, laat overtollig beslag terugdruipen



in de kom en leg de roosjes in de pan. Maak de pan niet te vol, anders

koelt de olie te sterk af.

6 Draai de roosjes om als ze aan de ene kant mooi goudbruin zijn en



bak ze aan de andere kant. Schep de stukjes met een schuim- of bak-

spaan op een rooster of op een bord bedekt met keukenpapier om ze

uit te laten lekken. Bak zo alle stukjes bloemkool. Strooi er zout over

en serveer direct.

Broccoli



We zijn er inmiddels aan gewend het hele jaar door broccoli te kun-

nen krijgen, maar toch heeft deze groente zijn eigen seizoen: van

de late herfst tot het eind van de winter is broccoli het lekkerst. Bij

aanschaf kunt u aan de bloemen of roosjes het beste zien of de broc-

coli vers is: ze moeten strak gesloten zijn en hun diep blauwgroene

of paarse kleur mag geen zweempje geel vertonen. Het vlezigste en

smakelijkste deel van de groente is de stengel, waarvan u alleen de

stugge buitenschil hoeft te verwijderen. Hij wordt daardoor heel

appetijtelijk. Ook de bladeren zijn heerlijk en lijken op boerenkool. In

Italië, waar broccoli vers geplukt en nog in het blad op de markt ligt,

zijn die bladeren zeer geliefd. Helaas bederven ze heel snel en buiten

Italië worden ze eraf gehaald. Als u zelf broccoli verbouwt, gebruik de

bladeren dan eens in een groente- of bonensoep.

Gebakken broccoli met olijfolie

en knoflook

De techniek in dit recept – geblancheerde groene groenten bakken in

olijfolie en knoflook – is dezelfde als die bij spinazie en snijbiet. Het is

een van de lekkerste manieren om broccoli te bereiden.

1 Snijd 1½-2 cm van de broccolistengel af. Verwijder met een scherp



Voor 6 personen

mesje de stugge, donkergroene schil om de zachte kern van de hoofdsten-

gel en de zijstengels. Snijd iets dieper op het dikste punt, want daar is ook

500 g verse broccoli

de schil dikker. Snijd dikke stengels in de lengte in 2 of zo nodig 4 stukken,

zout

zonder de roosjes eraf te halen. Was de broccoli 3-4 keer in schoon water.

4 eetlepels extra vergine olijfolie
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2 Breng 4 liter water aan de kook. Doe er 1 eetlepel zout in en voeg



4 theelepels zeer fijngehakte knoflook

de broccoli toe zodra het water weer kookt. Temper het vuur zoda-

2 eetlepels gehakte peterselie

nig dat het water aan de kook blijft en laat de broccoli koken tot de

stengels gaar aanvoelen als u er met een vork in prikt, ongeveer 5

minuten, afhankelijk van de ouderdom en versheid van de groente.

Giet direct af.

Bereid de broccoli tot hier enkele uren van tevoren op de dag waarop u de groente wilt



serveren. Zet de broccoli niet in de koelkast.

3 Neem een braadpan of koekenpan waar alle broccoli ruim in past.



Doe de olijfolie en de knoflook erin en zet de pan op matig vuur. Bak

de knoflook al roerend tot deze licht gekleurd is, voeg vervolgens de

broccoli, zout en de peterselie toe. Schep de groenten een paar keer

om. Bak de groenten ongeveer 2 minuten en doe de inhoud van de pan

over op een warme schaal. Serveer direct.

 variatie met boter en Parmezaanse kaas



Neem een koekenpan of braadpan waar de broccoli ruim in past,

Voor 6 personen

doe de boter in de pan, zet hem op een matig vuur en voeg zodra het

schuim begint weg te trekken de gekookte, afgegoten broccoli en zout

500 g broccoli, schoongemaakt, gewassen,

toe. Schep de broccoli een paar keer om en bak de groente ongeveer 2

gekookt en afgegoten zoals hiervoor

minuten. Voeg de geraspte Parmezaanse kaas toe. Schep de broccoli

beschreven

nog eens om en doe de inhoud van de pan over op een warme schaal.

50 g boter

Serveer direct.

zout

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas

Gefrituurde broccoliroosjes

We gebruiken hiervoor alleen de roosjes, omdat die het geschiktst zijn

om te frituren. De stengels zijn te lekker om weg te gooien, gebruik

die dus in een warme salade of groentesoep, of bak ze met knoflook en

olijfolie zoals beschreven op pagina 390.

Het beslag dat we hiervoor gebruiken, bestaat uit eieren en broodkruim. Pastella –

beslag van bloem en water, zoals voor gebakken courgette op pagina 393 – is ook een

heerlijk beslag voor de broccoliroosjes.

1 Snijd de roosjes af bij het punt waar hun steeltjes uit de stengel



Voor 6 personen

komen. Leg de steel apart, verwijder de stugge buitenschil zoals

beschreven op pagina 390 en gebruik de steel in een ander gerecht,

500 g broccoli

zoals voorgesteld in de inleidende opmerking hierboven.

zout
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2 Was de roosjes een paar keer in koud water. Breng 2 liter water aan



2 eieren

de kook, voeg een flinke snuf zout toe en leg de roosjes erin zodra het

100 g ongekruid broodkruim, op een bord

water weer kookt. Duw de roosjes die boven komen drijven zo nu en

gestrooid

dan onder, zodat ze niet geel worden. Haal de roosjes met een schuim-

plantaardige olie

spaan uit het water zodra het weer kookt en laat ze afkoelen. Snijd de

grotere roosjes daarna in de lengte in stukken van ongeveer 2½ cm.



Zorg ervoor dat alle stukken ongeveer even groot zijn, zodat ze bij het

frituren tegelijkertijd klaar zijn.

3 Breek de eieren in een diep bord en klop ze los met een vork.



4 Haal de stukjes broccoli een voor een door het geklopte ei, laat over-



tollig ei teruglopen in het bord, haal ze door het broodkruim, wentel

ze om en druk het broodkruim stevig aan. Leg de gepaneerde roosjes

op een schaal klaar om ze te frituren.

5 Giet een laag van 1 cm olie in een koekenpan of braadpan en zet die



op een halfhoog vuur. Als de olie heel heet is, laat u er zoveel broccoli-

roosjes in glijden dat de pan niet te vol wordt. Schep ze om als ze aan

de ene kant mooi goudbruin zijn en bak ze aan de andere kant. Laat ze

uitlekken op een rooster of op een bord met keukenpapier. Bereid de

volgende portie op dezelfde manier, tot alle broccoliroosjes klaar zijn.

Strooi er royaal zout over en serveer direct.

Courgettes



Uiterlijk is de courgette een saaie groente. Hij mist de sensuele ron-

dingen en spleten van de paprika, de weelderigheid van een rijpe

tomaat, de speelse plooien van bladgroenten. Toch kan hij de tong op

talloze wijzen strelen. Blader maar eens door Italiaanse kookboeken,

dan zult u zien dat het wemelt van de courgettes: bij de borrelhapjes,

de pasta’s, de soepen, risotto, frittate, stoofschotels en groentege-

rechten, bereid volgens alle kooktechnieken die maar denkbaar zijn.

Courgette kan worden gekookt, gebakken, gefrituurd, geroerbakt,

gestoofd, gegrild, u kunt ze in staafjes snijden, in rondjes, in dunne

plakken, in juliennereepjes, in blokjes, u kunt ze gratineren, pureren,

uithollen en vullen. Als u elke methode om courgettes klaar te maken

hebt uitgeprobeerd, zal vrijwel geen enkele bereidingstechniek uit de

Italiaanse keuken u nog vreemd zijn.
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Kopen U kunt bijna het hele jaar goede courgettes krijgen, maar ze



zijn op hun best in hun natuurlijke seizoen, het late voorjaar en de

vroege zomer. Kies courgettes uit een mand of bak met min of meer

even grote exemplaren, want dat duidt erop dat ze van één partij zijn,

en geen mengelmoes van jong en oud, vers en niet vers. In Italië lig-

gen de courgettes soms op de markt met de bloemen er nog aan. Deze

verwelken snel en vallen er dan af, dus als die er mooi uitzien, is dat

een bewijs voor de versheid van de courgette.

Verse courgettes zijn licht- tot donkergroen. Het is belangrijk dat

de schil glanst en onbeschadigd is. Hij moet stevig aanvoelen. Als de

courgette slap is en kan worden gebogen, is hij niet vers.

Jonge, kleine courgettes zijn gewoonlijk lekkerder vanwege hun

compacte vruchtvlees, kleine pitjes, en de zachte, zoete smaak, maar

met klein bedoel ik hier niet de grootte van een vinger. Ze moeten

jong zijn, maar niet onvolgroeid. Minicourgettes zijn, net als andere

minigroenten, niet ontwikkeld en smaken nergens naar.

Schoonmaken Er dringt gemakkelijk vuil door de dunne schil van



de courgette heen en dat merkt u pas als u hem eet. U kunt dat op de

volgende manier verwijderen.

1 Leg de courgettes minstens 20 minuten in een bak met koud water.



2 Spoel de courgette onder koud stromend water af en wrijf er stevig



met uw handen of een grove doek over, om de schil door en door

schoon te maken.

3 Snijd de uiteinden eraf en snijd de courgette volgens de aanwijzin-



gen van het betreffende recept. Snijd de uiteinden er niet af als de

courgette wordt gekookt.

Gefrituurde courgette in een beslag

van bloem en water

Italianen noemen dit frituurbeslag van bloem en water la pastella. Wie



van een dun, heerlijk knapperig korstje op gefrituurde groente houdt,

dat de olie niet als een spons opzuigt en dat er nooit afvalt, kiest voor

pastella. Dit leent zich heel goed voor courgette, maar probeer het ook

eens bij andere groenten, zoals asperges of broccoli, of bij uienringen.

Volg onderstaande werkwijze.

1 Week en was de courgettes zoals hierboven aangegeven, snijd de uit-



Voor 4-6 personen

einden eraf en snijd ze in de lengte in plakken van ongeveer 3 mm dik.

2 Giet 2½ dl water in een soepbord en zeef de bloem erboven, terwijl



500 g verse courgettes

u voortdurend klopt met een vork. Het beslag moet uiteindelijk de

75 g bloem
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consistentie van zure room hebben. Als het dunner is, moet er nog



plantaardige olie

wat bloem bij, is het dikker, giet er dan nog wat water bij.

zout

3 Giet een laag olie van 2 cm in een koekenpan en zet het vuur hoog.



Wentel als de olie vrij heet is een paar courgetteplakken door het

beslag. Laat de plakken met een vork of spatel één voor één in de pan

glijden. De olie moet zo heet zijn dat hij gaat sissen als de courgette

ermee in aanraking komt. Leg zoveel plakken in de pan dat ze er ruim

in passen.

4 Frituur de courgette tot aan de ene kant een mooi goudbruin



korstje zit. Keer ze en frituur ze aan de andere kant. Hevel ze met een

schuim- of bakspaan over naar een rooster of een bord met keuken-

papier erop om ze uit te laten lekken. Herhaal deze werkwijze tot alle

plakken zijn gefrituurd. Strooi er zout over en serveer ze gloeiend

heet.

Gefrituurde courgette in azijn

en knoflook

1 Behandel de courgettes zoals aangegeven op pagina 393, verwijder



Voor 4-6 personen

de uiteinden en snijd de courgettes in staafjes van ½ cm dik. Strooi er



zout over, zet ze rechtop in een vergiet en laat ze 30 minuten of langer

500 g verse courgettes

uitlekken. Zet het vergiet op een bord om de druppels op te vangen.

zout

Haal de courgettestaafjes uit het vergiet als ze flink veel vocht hebben

2 tenen knoflook

verloren en dep ze droog met keukenpapier.

plantaardige olie

2 Plet de tenen knoflook met het heft van een mes zodat het velletje



bloem

barst en u dat gemakkelijk kunt verwijderen. Zet de knoflook apart.

2-3 eetlepels goede wijnazijn

3 Giet een laag van ½ cm olie in een koekenpan en zet het vuur hoog.



zwarte peper uit de molen

Doe een deel van de courgettestaafjes als de olie bijna heet is in een

vergiet, strooi er wat bloem over, schud het overtollige bloem eraf en

laat de staafjes in de pan glijden. De olie moet zo heet zijn dat hij gaat

sissen. Maak de pan niet te vol.

4 Keer de staafjes om als ze aan een kant bruin zijn. Bak ze rondom



bruin, schep ze met een schuim- of bakspaan in een diep bord.

Sprenkel er wat van de azijn over: u hoort ze sputteren! Frituur de rest

van de courgette op dezelfde manier en sprenkel ook hier azijn over.

5 Leg de knoflook tussen de gefrituurde courgettestaafjes, strooi er



peper over, schep ze een paar keer om en laat ze voor het serveren tot

kamertemperatuur afkoelen.

Gebruik azijn en knoflook naar smaak. Hoe langer de knoflook ertussen zit, hoe sterker

de courgettestaafjes naar knoflook gaan smaken. Ik verwijder de knoflook meestal na

10 minuten.
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Gebakken courgetteschijfjes met uien

1 Behandel de courgettes zoals aangegeven op pagina 393 en snijd de



Voor 6 personen

uiteinden eraf. Snijd de courgettes in zo dun mogelijke schijfjes.

2 Neem een braadpan waar alle courgettes in passen in een laag van



750 g verse courgettes

maximaal 2½ cm. Doe de boter en de uien in de pan, zet op een matig



50 g boter

vuur en fruit de uien zonder deksel op de pan, terwijl u zo nu en dan

125 g dungesneden ui

roert, goudbruin.

zout

3 Voeg de courgetteschijfjes toe, wat zout, schep alles om en zet het



vuur hoog. Roer regelmatig. De courgette is gaar als de schijfjes zacht

en aan de randen lichtbruin zijn. Dit duurt 5-15 minuten, of zelfs

nog langer, afhankelijk van hoe oud en hoe vers de groente is. Proef af

op zout. Schep de inhoud van de pan in een warme schaal en serveer

direct.

Dit gerecht is het lekkerst als u het direct serveert, maar als het niet anders kan, kunt u

het een paar uur van tevoren maken en op laag vuur opwarmen voor u het, dezelfde dag,

opdient. Zet het niet in de koelkast.

Gebakken courgetteschijfjes met oregano

1 Behandel de courgettes zoals aangegeven op pagina 393 en snijd de



Voor 6 personen

uiteinden eraf. Snijd de courgettes in zo dun mogelijke schijfjes.

2 Neem een braadpan waar alle courgettes in passen in een laag van



750 g verse courgettes

maximaal 2½ cm. Doe de olie en de knoflook erin en zet de pan op



4 eetlepels extra vergine olijfolie

een matig vuur. Fruit de knoflook al roerend lichtbruin. Voeg de

1 eetlepel grof gehakte knoflook

courgettes, zout, peper en de oregano toe. Schep alles om, zet het vuur

zout

iets hoger en bak de courgetteschijfjes tot ze beetgaar zijn, terwijl u

zwarte peper uit de molen

ze zo nu en dan omschept. Verwijder als de courgette gaar is een deel

½ theelepel gedroogde



1 theelepel verse of



van de olie, en doe de inhoud van de pan over in een warme schaal.

oregano

Serveer direct.

Hier geldt dezelfde opmerking als bij het vorige recept.

Courgettegratin met tomaat en marjolein

1 Behandel de courgettes zoals aangegeven op pagina 393 en snijd de



Voor 6 personen

uiteinden eraf. Snijd de courgettes in flinterdunne schijfjes.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



750 g verse courgettes

3 Doe de helft van de olie en alle knoflook in een braadpan, zet het



4 eetlepels extra vergine olijfolie

vuur halfhoog en fruit de knoflook al roerend lichtbruin. Doe de

1 theelepel gehakte knoflook
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courgetteschijfjes erbij. Schep ze een paar keer om en bak ze tot ze gaar



50 g gehakte ui

zijn, terwijl u af en toe roert. Zet de pan van het vuur.

250 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

4 Doe de ui en de rest van de olie in een steelpannetje en zet het op een



gesneden, met het sap

1 theelepel verse of ¼ theelepel gedroogde



matig vuur. Fruit de ui al roerend tot hij glazig is, voeg vervolgens de





tomaten met sap en de marjolein toe. Schep de tomaten een paar keer

marjolein

om en laat ongeveer 20 minuten op een laag vuur sudderen tot de olie

1 eetlepel gehakte peterselie

zich scheidt van de tomaten. Zet de pan van het vuur en roer er de

zout

peterselie, zout en flink wat peper door.

zwarte peper uit de molen

5 Vet de bodem van de ovenschaal in met wat olie uit het steelpan-



een ovenschaal

netje. Verdeel de helft van de courgettes gelijkmatig over de bodem,

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

giet de helft van de tomatensaus erover en strooi er 1 eetlepel geraspte

Parmezaanse kaas overheen. Vorm nog een laag met de rest van de

courgettes, giet de rest van de saus erbij en strooi er de rest van de

Parmezaanse kaas over.

6 Zet de schaal 15 minuten of langer op de bovenste richel van de voor-



verwarmde oven, tot de kaas smelt en de bovenkant redelijk bruin is.

Laat de schaal ongeveer 10 minuten buiten de oven staan voor u hem

serveert.

U kunt de courgettes een paar uur van tevoren bereiden. Zet ze niet in de koelkast. Warm



het gerecht in de oven op.

Courgettes met tomaten en basilicum

1 Behandel en was de courgettes zoals aangegeven op pagina 393,



Voor 6 personen

snijd de uiteinden eraf en snijd de courgettes in schijfjes van onge-

veer 1 cm dik.

750 g verse courgettes

2 Verwarm de oven voor op 180 °C.



50 g ui, in dunne plakken

3 Neem een vuurvaste schaal, bij voorkeur van geëmailleerd gietijzer,



4 eetlepels extra vergine olijfolie

doe de ui en de olie erin en zet hem op een matig vuur. Fruit de ui al

3 theelepels grof gehakte knoflook

roerend goudbruin en voeg de knoflook toe. Doe de peterselie erbij als

2 eetlepels gehakte peterselie

de knoflook goudbruin is, roer even en voeg de tomaten met het sap

175 g Italiaanse pruimtomaten uit blik, grof

toe. Laat ongeveer 20 minuten op een laag vuur sudderen tot de olie

gehakt, met het sap

zich scheidt van de tomaten.

zout

4 Voeg de courgetteplakjes, zout en peper toe en schep de courgettes



zwarte peper uit de molen

om. Laat 5 minuten sudderen op het vuur en zet de schaal vervolgens

6 of meer verse basilicumblaadjes

op de bovenste richel van de voorverwarmde oven. Bak het gerecht tot

het vocht uit de courgettes is verdampt en de groente gaar is.

5 Haal de schaal uit de oven. Was het basilicum in koud water en



scheur de blaadjes in stukjes, strooi die over de courgettes en zet het

gerecht op tafel.
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U kunt dit gerecht tot en met stap 4 enkele uren van tevoren klaarmaken. Zet het niet



in de koelkast. Verwarm het in een hete oven voor u verdergaat met de volgende stap.

Gebakken courgettes, gevuld met

ham en kaas

1 Behandel en was de courgettes zoals aangegeven op pagina 393,



Voor 6 personen of meer als het een

maar snijd de uiteinden er niet af.

borrelhapje is

2 Breng 3-4 liter water aan de kook, leg de courgettes erin en kook



ze tot ze bijna gaar zijn en u er met enige moeite een vork in kunt

8-10 verse courgettes

prikken. Giet ze af, laat ze even afkoelen en snijd de uiteinden eraf.

15 g boter

Snijd de courgettes doormidden en halveer de helften vervolgens in

1 eetlepel plantaardige olie

de lengte. Schep het vruchtvlees er voorzichtig met een theelepeltje

1 eetlepel fijngehakte ui

uit en zorg ervoor dat de schil niet kapot gaat. Hak de helft van het

125 g gekookte, niet gerookte ham,

uitgelepelde vruchtvlees grof en bewaar de rest eventueel voor andere

kleingesneden

doeleinden.

zout

3 Verwarm de oven voor op 200 °C.



zwarte peper uit de molen

4 Doe de boter, de olie en de ui in een koekenpan, zet op een matig



bechamelsaus, zoals aangegeven op pagina

vuur en bak de ui tot hij glazig is. Voeg de gehakte ham toe en bak

½ dl melk, 25 g boter, 20 g bloem



49, van 2



deze terwijl u een paar keer roert, 1 minuut mee. Voeg het gehakte

en ¼ theelepel zout



vruchtvlees van de courgettes toe, schep alles om en zet het vuur

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

hoog. Bak het vruchtvlees terwijl u af en toe roert tot het goudbruin

hele nootmuskaat

en romig is. Roer er zout en peper door en schep de inhoud van de

1 ei

koekenpan met een schuim- of bakspaan in een kommetje.

een ovenschaal

5 Bereid de bechamelsaus en laat hem lang inkoken, tot hij vrij dik



boter om de schaal in te vetten en voor

is. Giet de saus in de kom met het gebakken courgettevlees en voeg

klontjes bovenop

de geraspte Parmezaanse kaas, een snufje nootmuskaat – ongeveer ¼



ongekruid broodkruim, licht geroosterd

theelepel – en het ei toe. Roer alles door elkaar.

6 Vet de bodem van de ovenschaal in met boter. Leg de uitgeholde



courgettes erin met de schil naar beneden. Vul ze met het mengsel

van bechamelsaus en courgettevlees, strooi er broodkruim over en leg

hier en daar een klontje boter.

7 Zet de schaal 15-20 minuten op de bovenste richel van de voorver-



warmde oven, tot er een lichtbruin korstje op de courgettes zit. Laat

de schaal voor het serveren 5-10 minuten buiten de oven staan.

U kunt het gerecht tot en met stap 6 een paar uur van tevoren klaarmaken. Zet het niet



in de koelkast.
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Uitgeholde courgettes gevuld met

rundvlees, ham en Parmezaanse kaas

1 Behandel en was de courgettes zoals aangegeven op pagina 393, snijd



Voor 6 personen

de uiteinden eraf en snijd de courgettes overdwars doormidden. Hol ze

uit met een bolletjessteker, een mesje of een ander niet te breed, scherp

10 verse courgettes van 3-3½ cm dik



voorwerp en zorg ervoor dat u niet door de zijkant prikt. Zorg dat de

350 g ui, in dunne plakjes

schil minstens ½ cm dik blijft. Het vruchtvlees hebt u voor dit recept



3 eetlepels plantaardige olie

niet nodig, maar u kunt het gebruiken voor een risotto of een frittata.

2 eetlepels gehakte peterselie

2 eetlepels tomatenpuree, verdund met 2½ dl



2 Neem een braadpan waar de stukken courgette naast elkaar in pas-



sen. Doe de ui en de olie erin, zet het vuur laag en fruit de ui al roerend

lauw water

tot hij geslonken en gaar is. Voeg de peterselie toe, roer 2-3 keer en

3 of meer eetlepels melk

voeg de verdunde tomatenpuree toe. Schep alles om en laat nog eens

⅔ snee smakelijk, stevig wit brood, zonder



15 minuten sudderen.

korst

3 Verwarm intussen de melk in een steelpannetje, zonder de melk aan



250 g rundergehakt, liefst van de voorvoet

de kook te laten komen. Prak er van het vuur af het brood door.

1 ei

4 Doe het gehakte rundvlees, het ei, de geraspte Parmezaanse kaas,



3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

de gehakte prosciutto, het brood-melkmengsel, zout en peper in een

1 eetlepel gehakte prosciutto of gekookte ham

kom en kneed dit alles met uw handen door elkaar.

zout

5 Duw het mengsel stevig in de uitgeholde courgettes en zorg daarbij



zwarte peper uit de molen

dat de courgettes niet stuk gaan. Leg de gevulde courgettes bij de ui en

de tomaten in de pan en leg een deksel op de pan. Laat de courgettes

op een laag vuur gaar worden. Dit duurt ongeveer 40 minuten, afhan-

kelijk van hoe oud en hoe vers ze zijn. Draai de stukken courgette nu

en dan om.

6 Als het sap in de pan waterig is als de courgettes gaar zijn, haal dan het



deksel van de pan en zet het vuur hoog, zodat het water verdampt. Proef

af op zout. Schep de courgettes een paar keer om, doe de inhoud van de

pan in een schaal en laat een paar minuten staan voor het serveren.

Dit is zo’n gerecht dat er niets bij wint als u het direct serveert. De smaak wordt alleen

maar beter als u het een paar uur of zelfs een dag laat staan. Warm de courgettes op een

laag vuur op in een gesloten pan en serveer ze warm, maar niet gloeiend heet.

Knapperig gefrituurde

courgettebloemen

De weelderig oranjegele bloem van de courgette is zeer kwetsbaar, dus

u zult ze waarschijnlijk alleen vinden in winkels die plaatselijke sei-

zoenproducten verkopen. Er zijn mannelijke en vrouwelijke bloemen

en alleen de eerste, die aan een steeltje zitten, zijn smakelijk. De vrou-

welijke bloem, die aan de courgette vastzit, is papperig en niet lekker.
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1 Was de bloemen snel onder koud water, maar laat ze niet in water



Voor 4-6 personen

liggen. Dep ze voorzichtig droog met keukenpapier. Snijd de lange

steeltjes af tot 2½ cm. Maak een inkeping in de onderkant van de



ongeveer 10 mannelijke courgettebloemen

bloemen zodat u ze kunt openvouwen als een vlinder.

plantaardige olie

2 Giet een laag van 2 cm olie in een braadpan en zet het vuur hoog.



pastella (beslag van water en bloem, zie

Houd de bloemen vast aan de steeltjes, haal ze even door het beslag

pagina 393)

en laat ze in de kokendhete olie glijden. Zorg dat ze voldoende

zout

ruimte in de pan hebben. Laat ze goudbruin worden en keer ze.

Schep ze met een schuim- of bakspaan uit de pan en laat ze uitlek-

ken op een rooster of op een bord met keukenpapier erop. Herhaal

zo nodig deze werkwijze met de rest van de bloemen. Strooi er zout

over en serveer direct.

Doperwten



Gebakken jonge erwtjes met olijfolie

en prosciutto uit Florence

1 Bij gebruik van verse erwtjes Dop ze en verwijder uit een paar



Voor 4-6 personen

peulen het binnenste vlies, zodat u dat mee kunt laten koken, zie

pagina 91. Verwerk een handjevol peulen.

1 kg ongedopte verse, jonge erwtjes of 300 g

Bij gebruik van diepvrieserwten Ga verder met de volgende stap.



diepvrieserwtjes, ontdooid

2 Doe de knoflook en de olijfolie in een braadpan en zet die op een



2 geschilde tenen knoflook

halfhoog vuur. Fruit de knoflook al roerend tot deze een lichte noten-

2 eetlepels extra vergine olijfolie

kleur heeft, haal hem uit de pan en voeg de blokjes prosciutto toe.

2 eetlepels prosciutto of pancetta (minder

Roer een paar keer en voeg de verse erwtjes met de behandelde peulen

zout), in blokjes van ½ cm



of de diepvrieserwtjes toe, schep alles een paar keer om. Voeg de peter-

2 eetlepels zeer fijn gehakte peterselie

selie en peper toe en, bij verse erwtjes, 4 eetlepels water. Temper het

zwarte peper uit de molen

vuur tot matig en leg een deksel op de pan. Laat 5 minuten sudderen

zout

als u diepvrieserwtjes gebruikt.

Laat verse erwtjes 15-30 minuten sudderen, afhankelijk van hoe oud

en hoe vers ze zijn. Als er te weinig vocht in de pan overblijft, voeg dan

1-2 eetlepels water toe. Er mag geen water meer in de pan zitten als de

erwtjes gaar zijn. Zit er nog te veel vocht in de pan terwijl de erwtjes

al klaar zijn, haal dan het deksel van de pan, zet het vuur hoog en laat

het vocht verdampen.

Proef af op zout, roer alles door elkaar, schep de hele inhoud van de



pan over naar een warme schaal en serveer direct.
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Kool



Gesmoorde kool uit Venetië

Elke koolsoort – savooiekool, rodekool of groene kool – leent zich voor

dit recept. De kool wordt heel fijn gesneden en langzaam gekookt in

zijn eigen vocht, in combinatie met olijfolie en een scheutje azijn.

Het Venetiaanse woord voor deze bereidingswijze luidt sofegao, ofwel



gesmoord.

1 Verwijder de buitenste bladeren van de kool. Snijd de rest van de



Voor 6 personen

kool in zeer kleine reepjes. Doet u dit zelf, snijd dan heel dunne

plakjes van de hele kool. Draai de kool steeds een slag, zodat u gelei-

1 kg groene, rode- of savooiekool

delijk de hele stronk blootlegt. De stronk moet u weggooien. Snijd bij

8 eetlepels extra vergine olijfolie

gebruik van een keukenmachine de kool in stukken. Snijd de stronk

50 g gehakte ui

eruit en gooi die weg. Verwerk de stukken kool met het schaafmes in

1 eetlepel gehakte knoflook

de keukenmachine.

zout

2 Doe de olijfolie en de ui in een grote braadpan en zet die op een



zwarte peper uit de molen

matig vuur. Bak de ui al roerend goudbruin, voeg vervolgens de knof-

1 eetlepel wijnazijn

look toe. Doe er als de knoflook lichtgoud van kleur is de gesneden

kool bij. Schep de kool een paar keer om en laat de kool bakken tot hij

geslonken is.

3 Voeg zout, peper en de azijn toe. Schep de kool een keer om, zet het



vuur zo laag mogelijk en leg het deksel op de pan. Laat de kool min-

stens 1½ uur zo staan, of tot de groente door en door gaar is. Schep in



die tijd de kool nu en dan om. Mocht er ondertussen te weinig vocht

in de pan overblijven, voeg dan zo nodig 2 eetlepels water toe. Proef

af op zout en peper. Zet de pan van het vuur en laat de kool een paar

minuten staan voordat u de groente serveert.
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Paddenstoelen



Bijna alle verse paddenstoelen die tegenwoordig te krijgen zijn,

zijn gekweekt. De wilde Boletus edulis – de gewilde Italiaanse porcini



(eekhoorntjesbrood) – is de smakelijkste soort, maar is buiten Italië

of Frankrijk zelden in supermarkten te vinden. In gedroogde vorm

is eekhoorntjesbrood vaak wel te krijgen. Indien op de juiste manier

behandeld, zoals aangegeven op pagina 25, geeft de intense geur

ervan extra aroma aan sauzen, bepaalde soepen en vleessoorten en

aan gerechten met verse, gekweekte paddenstoelen. Van de gekweekte

soorten die vers te koop zijn, zijn onderstaande het geschiktst voor de

Italiaanse keuken:

Witte champignons Dit zijn veruit de meest voorkomende pad-



denstoelen in de supermarkt. In Italië worden ze met de Franse

benaming champignons aangeduid, of met het Italiaanse equivalent



prataiolo. Beide woorden betekenen ‘van het veld’. Men zegt wel dat de



grootte geen invloed heeft op de smaak, maar ik vind de kleine, jonge

champignons, de champignons petits, qua textuur veel lekkerder dan de



oudere, grotere exemplaren.

Kastanjechampignons De licht- tot donkerbruine kastanjecham-



pignon, cremini in het Italiaans, was als gekweekte soort al lang



verkrijgbaar voor de witte champignon op de markt kwam. Hij is

aromatischer dan de witte champignon, maar hij is ook duurder. Als

geld geen rol speelt, is deze soort altijd een uitstekende vervanger van

kleine witte champignons.

Shii-take De stelen van deze bruine Japanse paddenstoel zijn te stug



om te eten, maar de hoeden zijn heerlijk als ze worden bereid zoals

men in Italië vers eekhoorntjesbrood klaarmaakt.

Kopen en bewaren Let op de stevigheid, want die zegt iets over



de versheid: slappe paddenstoelen zijn niet vers. Als u kleine witte

champignons of kastanjechampignons neemt, kies dan exemplaren

met gladde, gesloten hoeden. De hoeden van shii-take zijn altijd open.

Bewaar paddenstoelen in een papieren zak en niet in plastic, want dan

nemen ze sneller vocht op en bederven ze eerder. Als ze heel vers zijn,

kunt u ze in de koelkast of ’s winters op een koele plaats 2-3 dagen

bewaren.
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Gebakken paddenstoelen met olijfolie,

knoflook en peterselie:

twee bereidingswijzen

De klassieke Italiaanse smaakbasis voor paddenstoelen bestaat uit

olijfolie, knoflook en peterselie. Als paddenstoelen of andere groenten

in dunne plakjes worden gesneden en daarmee bereid worden, heet

dat trifolati: bereid zoals truffels.



De volgende twee bereidingswijzen berusten op dezelfde traditio-

nele smaakbasis, maar hebben een verschillend doel en resultaat. De

eerste methode is de conservatieve benadering, gericht op behoud

van stevigheid en textuur. De tweede methode is radicaler: hierbij

worden witte champignons gemengd met gedroogd eekhoorntjes-

brood en langzaam gebakken, zoals men zou doen met verse wilde

paddenstoelen. De gewone champignons uit de supermarkt krijgen

op die manier het muskusachtige aroma en de zijdezachtheid van

eekhoorntjesbrood.

 methode 1



1 Verwijder de onderkant van de champignonsteeltjes. Laat de steel



Voor 6 personen

aan de hoed zitten. Was de champignons onder stromend water, laat

ze niet weken. Dep ze voorzichtig droog met een zachte doek. Snijd ze

750 g verse, stevige witte champignons of

in de lengte in plakjes van ½ cm en zorg dat de steeltjes aan de hoedjes



kastanjechampignons

blijven zitten.

3 theelepels fijngehakte knoflook

2 Neem een braadpan waar de champignons ruim in passen, doe de



8 eetlepels extra vergine olijfolie

knoflook en olijfolie erin en zet hem op een halfhoog vuur. Fruit de

zout

knoflook al roerend tot hij goudbruin is, voeg alle champignons toe

zwarte peper uit de molen

en zet het vuur hoog.

3 eetlepels fijngehakte peterselie

3 Voeg zout en peper toe als de champignons alle olie hebben opgezo-



gen, zet het vuur zeer laag, schud de pan om de champignons om te

keren of gebruik een houten lepel. Zet als de champignons hun sap-

pen weer loslaten, wat al snel gebeurt, het vuur weer hoog. Laat het

vocht in 4-5 minuten verdampen en roer regelmatig.

4 Proef af op zout. Voeg de gehakte peterselie toe, roer alles snel door



elkaar, schep de inhoud van de pan op een warme schaal en serveer

direct.

Afgekoeld tot kamertemperatuur, vormen deze champignons een heerlijke antipasto. U

kunt ze als onderdeel van een buffet of op zichzelf, op dunne geroosterde boterhammen,

serveren.
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 methode 2



1 Maak de witte champignons schoon, was ze en dep ze droog, zoals



Voor 6 personen

beschreven bij stap 1 van het vorige recept.

2 Neem een braadpan waar alle ingrediënten ruim in passen, doe



Voeg aan de ingrediënten uit het vorige recept

de knoflook en de olie erin en zet hem op een matig vuur. Fruit de

toe:

knoflook al roerend tot hij goudbruin is, voeg vervolgens de gehakte

25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, behandeld

peterselie toe. Roer deze erdoorheen, voeg het eekhoorntjesbrood toe,

als aangegeven op pagina 25 en in stukjes

roer dit er ook kort doorheen en voeg het weekwater van het eek-

gesneden

hoorntjesbrood toe. Zet het vuur hoog en laat de paddenstoelen stevig

het gezeefde weekwater van de

koken tot al het vocht is verdampt.

paddenstoelen, zie pagina 26 voor de

3 Doe de plakjes verse champignons, zout en peper in de pan, schep ze



instructies

een paar keer om, zet het vuur laag en leg het deksel op de pan. Roer af

en toe en laat 25-30 minuten sudderen tot de verse champignons gaar

en bruin zijn. Haal het deksel van de pan als er nog vocht in de pan

zit, zet het vuur hoog en laat het vocht verdampen. Schep de inhoud

van de pan op een warme schaal en serveer direct.

Verse champignons met

eekhoorntjesbrood, rozemarijn en

tomaten

1 Maak de verse champignons schoon, was ze en dep ze droog, zoals



Voor 4-6 personen

aangegeven in stap 1 van het recept op pagina 402. Snijd ze in de lengte

doormidden of in vieren als ze groot zijn en zorg ervoor dat de steel-

500 g verse, stevige witte champignons of

tjes aan de hoedjes blijven zitten.

kastanjechampignons

2 Neem een braadpan waar alle ingrediënten ruim in passen, doe er de



6 eetlepels extra vergine olijfolie

olie en de knoflook in en zet hem op een halfhoog vuur. Fruit de knof-

2 theelepels gehakte knoflook

look al roerend tot deze lichtgoud is, en voeg vervolgens de rozemarijn

2 theelepels verse of 1 theelepel gedroogde

en het gehakte, gedroogde eekhoorntjesbrood toe. Roer een paar keer

rozemarijnnaaldjes gehakt

goed en giet het weekwater van het eekhoorntjesbrood erbij. Zet het

25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, behandeld

vuur hoger en laat sudderen tot al het water is verdampt.

zoals aangegeven op pagina 25 en in stukjes

3 Doe de gesneden verse champignons in de pan, strooi er zout en



gesneden

peper over, zet het vuur hoog en kook, regelmatig roerend, tot het

het gezeefde weekwater van de

vocht uit de champignons is verdampt.

paddenstoelen, zie pagina 26 voor de

4 Voeg de tomaten met sap toe, schep alles om, leg een deksel op de



werkwijze

pan en zet het vuur laag. Laat ongeveer 10 minuten sudderen. Als er

zout

te weinig vocht in de pan blijkt te zitten en de champignons aan de

zwarte peper uit de molen

bodem bakken, voeg dan 1-2 eetlepels water toe. Schep de inhoud van

125 g Italiaanse pruimtomaten uit blik, in

de pan in een warme schaal en serveer direct.

stukken gesneden, met het sap
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Gefrituurde gepaneerde champignons

uit Toscane

1 Maak de champignons schoon, was ze en dep ze droog zoals aange-



Voor 4 personen

geven bij stap 1 in het recept op pagina 402. Snijd ze in de lengte in

plakjes van ongeveer 2 cm of doormidden als ze heel klein zijn. Zorg

350 g verse, stevige witte kleine champignons

ervoor dat de steeltjes aan de hoedjes blijven zitten.

of kastanjechampignons

2 Breek de eieren in een diep bord, voeg wat peper toe en klop ze los



1 groot ei of 2 kleine eieren

met een vork.

zwarte peper uit de molen

3 Haal de schijfjes champignon door het losgeklopte ei en laat overtol-



150 g ongekruid broodkruim, licht geroosterd,

lig ei eraf druipen, wentel ze vervolgens door het broodkruim en zorg

op een bord gestrooid

dat beide kanten bedekt zijn.

plantaardige olie

4 Giet een laag van 1 cm olie in een koekenpan. Test de hitte van de



zout

olie door er een stukje champignon in te dopen. Als de olie sist, kunt

u gaan frituren. Vul de pan met een enkele laag champignons. Bak ze

tot aan een kant een knapperige, goudbruine korst is ontstaan, keer

ze en bak de andere kant. Hevel ze met een schuim- of bakspaan over

op een rooster of een bord bedekt met keukenpapier om ze uit te laten

lekken. Herhaal deze werkwijze tot alle champignons zijn gefrituurd.

Strooi er zout over en serveer direct.

Gebakken shii-takehoedjes,

in eekhoorntjesbrood-stijl

Als u shii-takehoedjes langzaam bakt in olijfolie met knoflook, zoals

hieronder beschreven, krijgen ze, meer dan andere paddenstoelen,

een aroma dat doet denken aan de boslucht van vers eekhoorntjes-

brood.

1 Snijd de shii-takehoeden van de steeltjes en gooi de steeltjes weg.



Voor 4 personen als hoofdgerecht,

Was de hoeden onder koud water en laat ze niet weken. Dep ze voor-

voor 6-8 als bijgerecht

zichtig, maar goed droog met een doek.

2 Neem een koekenpan waarin alle hoeden naast elkaar passen. (Neem



1 kg verse shii-takes met grote hoeden

zo nodig twee pannen, maar gebruik dan 8 eetlepels olijfolie.) Giet een

6 eetlepels extra vergine olijfolie

paar druppels olijfolie in de pan en houd hem naar alle kanten schuin

zout

om de olie gelijkmatig te verdelen. Leg de hoeden met de bovenkant

zwarte peper uit de molen

naar boven in de pan en zet het vuur laag.

1 eetlepel gehakte knoflook

3 Keer de hoeden na ongeveer 8 minuten om en strooi er zout en peper



2 eetlepels gehakte peterselie

over. Als de paddenstoelen vocht gaan afgeven, zet het vuur dan hoger

tot het vocht is verdampt. Zet het vuur weer laag als er geen vocht

meer in de pan zit, strooi de knoflook en de peterselie over de hoeden,

giet de rest van de olijfolie erover en laat nog ongeveer 5 minuten op
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het vuur staan, tot de paddenstoelen gaar blijken als u er met een vork

in prikt. Serveer de shii-takes direct en laat de olie, de knoflook en de

peterselie in de pan achter.

Paddenstoelentimballo

Een timballo is een traditionele Italiaanse, trommelachtige vorm. Het



is ook de naam voor het gerecht dat erin wordt bereid en er zijn net

zoveel soorten timballi als er dingen zijn die gehakt, gekruid en gebak-



ken kunnen worden.

Bij dit elegante en smakelijke eerbetoon aan de paddenstoel worden

de hoeden en de steeltjes apart bereid. De hoeden worden gepaneerd

en knapperig gebakken. Een deel ervan wordt gebruikt om de bodem

van de vorm te bedekken, een deel om de timballo te bedekken en een

deel komt ertussenin. De steeltjes worden met tomaten en eekhoorn-

tjesbrood gebakken en worden verwerkt in de vulling, die verder

bestaat uit lagen gebakken hoeden en kaas.

1 Doe de behandelde gedroogde paddenstoelen en het weekwater in



Voor 6-8 personen

een pannetje en zet dit op een matig vuur. Laat al het vocht verdam-

pen, neem de pan van het vuur en zet hem apart.

25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, behandeld

2 Was de verse champignons onder koud stromend water, snijd de



zoals aangegeven op pagina 25

hoeden van de steeltjes en dep beide droog met een doek.

het gezeefde weekwater van de geweekte

3 Snijd een dun plakje van de onderkant van de hoeden zodat die vlak



paddenstoelen, zie pagina 26 voor instructies

worden. Deze plakjes zien eruit als ringetjes. Snijd ze doormidden en zet

1 kg verse, stevige witte champignons of

ze apart, terwijl u de hoeden verder heel laat. Snijd de steeltjes in de leng-

kastanjechampignons met forse, gesloten

te in zo dun mogelijke plakjes en doe ze bij de ringetjes van de hoeden.

hoeden

4 Breek de eieren in een diep bord en klop ze los met een vork. Haal



2 eieren

de champignonhoeden door het ei en laat overtollig ei eraf druipen.

ongekruid broodkruim, licht geroosterd, op een

Wentel ze door het broodkruim en druk het kruim met uw vingers

bord gestrooid

stevig aan.

3 dl plantaardige olie

5 Giet de helft van de plantaardige olie in een kleine koekenpan en



6 eetlepels extra vergine olijfolie

zet die op een halfhoog vuur. Laat de hoeden in de pan glijden zodra

1 theelepel fijngehakte knoflook

de olie heet is. Zorg dat ze ruimte genoeg hebben. Frituur ze tot ze

2 eetlepels gehakte peterselie

een mooie, goudbruine korst hebben. Draai ze om, frituur de andere

zout

kant en schep ze met een schuimspaan op een rooster of een bord

zwarte peper uit de molen

bedekt met keukenpapier om ze uit te laten lekken. Als u de helft van

125 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

de hoeden hebt gefrituurd, zal de olie in de pan waarschijnlijk zwart

uitgelekt en fijngehakt

zijn door het broodkruim. Zet de pan van het vuur, giet de hete olie

een aardewerken soufflévorm van 1 liter

voorzichtig in een pot of iets anders dat u weg kunt gooien en veeg de

boter om de vorm in te vetten

pan schoon met keukenpapier. Doe de rest van de plantaardige olie

250 g fontina of gruyère, in dunne plakken

in de pan, zet het vuur weer halfhoog en bak de rest van de hoeden.

50 g vers geraspte Parmezaanse kaas
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6 Verwarm de oven voor op 180 °C.



7 Doe de olijfolie en de knoflook in een braadpan en zet die op een



matig vuur. Fruit de knoflook al roerend tot hij goudbruin is, voeg

vervolgens de in plakjes gesneden champignonsteeltjes en de gehakte

peterselie toe. Zet het vuur iets hoger en schep de champignons onge-

veer 5 minuten regelmatig om.

8 Voeg het behandelde eekhoorntjesbrood, een paar snufjes zout en



flink wat peper toe. Roer een paar keer en voeg de gehakte tomaten

toe. Laat al roerend op een laag vuur koken, tot de olie zich scheidt

van de tomaten. Proef af op zout en peper en zet de pan van het vuur.

9 Vet de bodem van de soufflévorm in met boter en leg er een laag



gebakken champignonhoeden in met de onderkant naar boven. Strooi

er zout over, leg er een laag fontina of gruyère op, verdeel daar een

deel van het champignonsteeltjes-tomatenmengsel over en strooi er

wat geraspte Parmezaanse kaas over. Herhaal deze stappen in dezelfde

volgorde, te beginnen met een laag champignonhoeden. Zorg dat u

voldoende champignonhoeden overhoudt voor de laatste laag van de

timballo, en ze moeten steeds ondersteboven liggen. Na het omkeren

van de timballo zullen ze dan met de goede kant naar boven liggen.

10 Zet de soufflévorm 25 minuten op de bovenste richel van de voor-



verwarmde oven.

11 Haal de timballo uit de oven en laat hem 10 minuten rusten.



Haal de timballo vervolgens met een mes los van de vorm. Leg een

omgekeerd bord op de vorm. Pak bord en vorm vast met een hand-

doek, houd ze stevig tegen elkaar en keer de vorm om. Til de vorm op,

zodat de timballo op het bord achterblijft. Laat nog eens 5-10 minuten

afkoelen en serveer.

U kunt de timballo tot en met stap 8 een paar uur van tevoren bereiden. Warm de cham-

pignonsteeltjes en tomaten even op voor u verder gaat met stap 9.

Prei



Gesmoorde prei met Parmezaanse kaas

Prei, al sinds de Romeinse tijd of nog langer een van de lievelings-

groenten van de Italianen, zit vaak in soep en wordt ook wel als

groente bij sommige vleesgerechten gegeven. Maar dit subtiele fami-

roenten

406


 

lielid van de ui en de knoflook heeft genoeg in huis om een hoofdrol te

spelen, zoals in onderstaand recept. Voor een pittige variatie kunt u in

plaats van prei lente-uitjes nemen, volg dezelfde werkwijze.

1 Verwijder geel of verdord blad van de preien. Snijd de worteltjes



Voor 4 personen

weg. Laat het groen zitten. Snijd de preien in de lengte doormidden.

Was de preien grondig schoon onder koud stromend water.

4 grote of 6 middelgrote preien

2 Leg de preien in een pan die zo lang of breed is dat ze er helemaal in



50 g boter

passen. Voeg de boter en zout toe en zoveel water dat de preien onder-

zout

staan. Leg een deksel op de pan. Kook de preien 15-20 minuten op een

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

laag vuur tot het dikste deel ervan gaar blijkt als u er met een vork in

prikt, afhankelijk van hoe oud en hoe vers de groente is. Keer de preien

tijdens het koken zo nu en dan om.

3 Haal als de preien gaar zijn het deksel van de pan, zet het vuur hoog



en laat het vocht dat nog in de pan zit verdampen. Hierbij moeten de

preien iets kleuren. Voeg voor u de pan van het vuur haalt de geraspte

Parmezaanse kaas toe, schep de preien een paar keer om. Schep de

groente in een warme schaal en serveer direct.

Radicchio



Radicchio met bacon uit Treviso

Van de diverse soorten rode radicchio die op pagina 40-41 zijn beschre-

ven, is de laat geoogste soort met het smalle blad die eind november

op de markt komt de zoetste en daarom de lekkerste om te koken.

Buiten Italië, waar hij bijzonder populair maar vrij duur is, wordt hij

zelden verkocht. Gewoonlijk zult u dan ook genoegen moeten nemen

met de langwerpige variegato di Treviso, waarvan de vorm lijkt op die



van kleine bindsla. Als u ook die niet kunt vinden, kunt u de beter

verkrijgbare Chioggia-soort nemen, liefst aan het eind van het jaar,

want dan is deze minder bitter.

Proef de radicchio rauw: als u hem te bitter vindt, neem dan 1 deel

witlof in combinatie met 2 delen radicchio, zodat het geheel iets

milder wordt.

1 Snijd de wortel van de radicchio af als hij heel lang is en snijd de



overgebleven stronk rondom af tot de zachte kern over is. Verwijder
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beschadigde buitenste bladeren. Als u de langwerpige variatie of wit-

Voor 4 personen

lof gebruikt, snijd die dan in de lengte doormidden; als u ronde radic-

chio hebt, snijd die dan in vieren. Kerf de kern 3-4 keer parallel in de

750 g radicchio of 500 g radicchio en 250 g

lengte in. Was de groente een paar keer in koud water en schud droog.

witlof, zoals hiervoor aangegeven

2 Neem een braadpan of koekenpan waar alle radicchio en de even-



1 eetlepel extra vergine olijfolie

tuele witlof in één laag precies in passen. Doe de olijfolie en de bacon

125 g bacon, in dunne reepjes

in de pan en zet die op een matig vuur. Bak de bacon en schep deze

zout

zo nu en dan om tot het vet smelt, maar zonder hem knapperig te

zwarte peper uit de molen

laten worden.

3 Voeg de radicchio en de eventuele witlof toe, schep een paar keer



om, temper het vuur en leg een deksel op de pan. Laat sudderen tot

de groente bij de wortelaanzet gaar blijkt als u er met een vork in

prikt; dit duurt, afhankelijk van de versheid, 25-30 minuten. Schep

af en toe om.

4 Voeg zout en peper toe als de groente gaar is, schep een paar keer



om, doe de inhoud van de pan in een warme schaal en serveer direct.

U kunt dit gerecht een paar uur van tevoren klaarmaken. Warm het op een laag vuur

op in de pan of de oven.

Gebakken radicchio

De klassieke bereidingswijze van radicchio is grillen op houtskool

of in de oven, op dezelfde manier waarop witlof wordt gegrild, zoals

beschreven op pagina 426. Het grillen accentueert echter de bitter-

heid van de radicchio. Deze methode is daarom alleen geschikt voor

de mildere, langwerpige, laat geoogste wintervariatie die op pagina

40 wordt genoemd. U kunt radicchio, zelfs die met de ronde, koolach-

tige stronken, het beste bakken in olijfolie. Als u radicchio te bitter

vindt, combineer hem dan met witlof, in een verhouding van 1 op 2,

zoals aangegeven in het vorige recept op deze pagina. U kunt voor

dit recept ook alleen witlof gebruiken, wat eveneens een verrukkelijk

resultaat oplevert.

1 Verwarm de oven een halfuur van tevoren voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Behandel de radicchio, snijd hem doormidden, kerf de stronk in,



was hem en schud hem droog, zoals beschreven in het vorige recept.

ongeveer 1 kg radicchio, liefst de langwerpige

3 Neem een ovenschaal waar alle groenten in één laag precies in pas-



Treviso-soort of radicchio en witlof, zoals

sen. Leg de groente erin met de gesneden kant naar beneden, voeg

hierboven aangegeven

zout, peper en alle olie toe en verdeel alles gelijkmatig.

zout

4 Zet de schaal in de voorverwarmde oven. Schep de radicchio en



zwarte peper uit de molen

eventuele witlof na 10 minuten om, zet nog eens 6-7 minuten in de

6 eetlepels extra vergine olijfolie
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oven en schep opnieuw om. Zet weer 10 minuten of langer in de oven,

tot de stronken gaar blijken als u er met een vork in prikt. Laat een

paar minuten staan voor het serveren. Hij is ook op kamertempera-

tuur lekker.

U kunt gebakken radicchio een paar uur van tevoren bereiden en voor het serveren in



de oven opwarmen.

Sla



Gesmoorde kropsla met pancetta

1 Haal de bladeren van de kroppen los en bewaar de harten voor in



Voor 4 personen

een salade. Was de bladeren een paar maal in schoon water tot er geen

zanderigheid in het water achterblijft.

750 g kropsla

2 Droog de gewassen slabladeren in een slacentrifuge of pak ze in een



2 eetlepels plantaardige olie

doek en zwiep die een paar keer rond.

50 g fijngehakte ui

3 Scheur of snijd de bladeren in 2-3 stukken, afhankelijk van de grootte.



50 g fijngehakte pancetta

4 Doe de olie, de ui en de pancetta in een braadpan en fruit de ui op



zout

een matig vuur goudbruin. Schep de ui in die tijd zo nu en dan om.

5 Doe zoveel slabladeren in de pan dat hij niet te vol is. Als ze er niet



allemaal in passen, kunt u de tweede portie toevoegen als de eerste

eventjes heeft gekookt en is geslonken. Doe er zout bij, leg een deksel

op de pan en smoor de sla 30-40 minuten tot de middennerven gaar

beginnen te worden. Schep de sla in die tijd zo nu en dan om. Als de

sla gaar is terwijl het vocht in de pan nog erg waterig is, haal dan het

deksel van de pan, zet het vuur hoog en laat het vocht snel verdam-

pen. Serveer de groente direct. Warm dit gerecht niet op en zet het niet

in de koelkast.
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Snijbiet



Geen groente is zo geschikt voor de Italiaanse keuken als snijbiet.

Het brede, donkergroene blad, waarvan de smaak zoeter en minder

nadrukkelijk is dan dat van spinazie, kan gebruikt worden om pasta-

deeg groen te kleuren, maar kan ook, in combinatie met kaas, dienen

als vulling voor allerlei pastasoorten. De bladeren doen het goed in

soep, zijn heerlijk als ze gekookt worden met olijfolie en citroensap,

of gebakken met olijfolie en knoflook. De brede, zoetige stengels van

volgroeide snijbiet zijn heerlijk in gratins of gebakken of gefrituurd.

Gegratineerde snijbietstengels met

Parmezaanse kaas

Dit is een uitmuntend recept om in gedachten te houden als u snijbietbladeren hebt

gebruikt in een pasta, soep of een warme salade. U kunt de schoongemaakte stengels 2-3

dagen in de koelkast bewaren. Als u echter de bladeren overhoudt nadat u dit gerecht

hebt gemaakt, probeer deze dan binnen 24 uur op een van bovengenoemde manieren te

gebruiken.

1 Snijd de stengels van de snijbiet in stukken van ongeveer 10 cm en



Voor 4 personen

was ze in koud water. Breng 3 liter water aan de kook, doe de stengels

erin en kook ze tot ze zacht zijn als u er met een vork in prikt, onge-

de brede, witte stengels van

veer 30 minuten, afhankelijk van de dikte van de stengels. Giet ze af.

2 bossen volgroeide snijbiet

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.



een ovenschaal die ook op tafel kan

3 Beboter de bodem en zijkanten van een ovenschaal, leg een laag snij-



boter om de schaal in te vetten en klontjes

bietstengels op de bodem, met de uiteinden tegen elkaar. Als ze niet

voor bovenop

passen, snijd ze dan bij. Strooi er wat zout en geraspte kaas over en leg

zout

hier en daar een klontje boter. Herhaal deze werkwijze en vorm lagen

100 g vers geraspte Parmezaanse kaas

met de stengels tot ze allemaal zijn gebruikt. Bestrooi de bovenste laag

royaal met Parmezaanse kaas en leg hier en daar een klontje boter.

4 Zet het gerecht zo hoog mogelijk in de voorverwarmde oven tot de



kaas is gesmolten en zich een goudbruine korst heeft gevormd. Laat

de schaal buiten de oven een paar minuten staan voor u het gerecht

serveert.
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Gebakken snijbietstengels met olijfolie,

knoflook en peterselie

1 Was de snijbietstengels in koud water. (Zie opmerking hierboven



Voor 4 personen

over het gebruik van de snijbietbladeren.) Breng 3 liter water aan de

kook, doe de stengels erin en kook ze tot ze zacht blijken als u er met

175 g snijbietstengels, in stukjes van 4 cm

een vork in prikt, ongeveer 30 minuten, afhankelijk van de dikte van

gesneden

de stengels. Giet ze af.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Doe de olijfolie en de knoflook in een braadpan en zet die op matig



3 theelepels gehakte knoflook2 eetlepels

vuur. Bak de knoflook al roerend tot hij heel licht kleurt, voeg ver-

gehakte peterselie

volgens de gekookte stengels toe, de peterselie, zout en peper. Zet het

zout

vuur iets hoger en hussel de stengels om. Laat ze ongeveer 5 minuten

zwarte peper uit de molen

bakken. Doe ze over in een warme schaal en serveer ze direct.

Taart met snijbiet, rozijnen

Tegliata di Biete

en pijnboompitten

Venetië bracht niet alleen zijde en marmer, juwelen en kostbare

kunstvoorwerpen mee terug van zijn handel en oorlogen met de

landen in de Oriënt, maar ook ingrediënten en bereidingstechnieken

die men in het westen nog niet kende. Een deel hiervan, zoals de vis in



saor, behoort nog steeds tot de dagelijkse kost van de stad. Maar in de



nog niet erg bekende Venetiaanse keuken is veel meer te vinden dat

net zo lekker is, zoals deze smakelijke groentetaart met jonge snijbiet,

ui, pijnboompitten, rozijnen en Parmezaanse kaas.

1 Snijd bij rijpe snijbiet de brede stengels af en gebruik die later in



Voor 4-6 personen

een groentesoep of bak ze zoals beschreven op pagina 410. Snijd de

bladeren en eventueel zeer dunne stengels in reepjes van ½ cm. Was



1¼ kg jonge snijbiet met nog niet



de gesneden snijbiet een paar keer in schoon water, tot er helemaal

ontwikkelde stengels of 1½ kg volgroeide



geen zanderigheid meer in het water achterblijft.

snijbiet

2 Giet ongeveer 1 liter water in een pan die groot genoeg is voor de



zout

snijbiet en breng het aan de kook. Strooi er flink wat zout in, wacht tot

extra vergine olijfolie, 4 eetlepels om de

het water weer kookt en doe de snijbiet erin. Kook de groente gaar in

snijbiet te bakken plus extra om de pan in te

ongeveer 15 minuten, afhankelijk van hoe oud en hoe vers de snijbiet

vetten en het gerecht te besprenkelen

is. Giet af en laat de groente iets afkoelen.

100 g gesnipperde ui

3 Neem een flinke hand van de iets afgekoelde snijbiet en knijp er



125 g geraspte Parmezaanse kaas

zo veel mogelijk vocht uit. Doe dit ook met de rest van de snijbiet en

2 losgeklopte eieren

snijd de groente heel klein, in stukjes van niet meer dan ½ cm. Doe



4 eetlepels pinoli (pijnboompitten)

dit met een mes, niet in een keukenmachine.

6 eetlepels pitloze rozijnen, liefst van de

4 Verwarm de oven voor op 180 °C.



muskaatdruif, te weken gezet in zoveel water

5 Neem een braadpan waar alle snijbiet in past, doe er 4 eetlepels olijf-



dat ze onderstaan

411

groenten


 

olie en de gehakte ui in en zet de pan op een matig vuur. Bak de ui al



zwarte peper uit de molen

roerend tot deze lichtbruin is.

een springvorm met een doorsnede van 24 of

6 Voeg de gehakte snijbiet toe en zet het vuur hoog. Bak onder regel-



25 cm

matig roeren tot de groente te veel aan de bodem vastkoekt. Doe de

75 g ongekruid broodkruim, licht geroosterd

inhoud van de pan over in een kom en laat afkoelen.

7 Voeg, als de snijbiet tot kamertemperatuur is afgekoeld, de geraspte



Parmezaanse kaas, de geklopte eieren en de pijnboompitten toe. Knijp

de geweekte rozijnen uit en doe ze erbij. Strooi er gemalen peper over.

Meng alle ingrediënten en proef het mengsel af op zout en peper.

8 Vet de bodem en zijkant van de springvorm in met ongeveer 1 eet-



lepel olijfolie. Strooi iets meer dan de helft van het broodkruim in de

vorm en zorg ervoor dat de bodem en zijkant ermee bedekt worden.

Schep het snijbietmengsel erin, verdeel het gelijkmatig in de vorm

zonder er hard op te duwen. Strooi de rest van het broodkruim erover

en sprenkel er ongeveer 1 eetlepel olijfolie over. Bak de taart 40 minu-

ten in de voorverwarmde oven.

9 Haal de vorm uit de oven en ga met een mes langs de rand van de



taart om hem los te maken. Verwijder de ring van de springvorm.

Maak na 5-6 minuten de taart met een spatel los van de bodem en laat

hem zonder hem om te keren op een schaal glijden. Serveer de taart op

kamertemperatuur. Zet de taart niet in de koelkast.

Sperziebonen



Het voorjaar en de zomer bieden ons talloze groenten, maar geen

enkele groente is waardevoller en typerender voor de Italiaanse

keuken dan verse jonge sperzieboontjes. Als u op een dag in juni

in Italië een echte Italiaanse maaltijd gebruikt en een pasta hebt

gegeten, misschien wel gevolgd door scaloppine, kip of vis, waarna er



een schaal op tafel komt met nog lauwe gekookte sperziebonen, die

glimmen van de olijfolie en het citroensap, is het heel goed moge-

lijk dat u na een hapje van die bonen denkt dat er niets lekkerders

bestaat.

U hoeft geen genie te zijn om ervoor te zorgen dat een schaal gekookte

sperziebonen er fantastisch uitziet en fantastisch smaakt. De kwali-

teit van de olijfolie is natuurlijk buitengewoon belangrijk, maar het

komt echt op de bonen aan: de aanschaf én de bereiding ervan.
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Kopen Hoewel u ze tegenwoordig het hele jaar door kunt krijgen,



zijn de sperziebonen die in het voorjaar en de zomer bij u in de buurt

worden verbouwd nog steeds de beste. Ze moeten egaal groen zijn,

licht of donker, maar zonder vlekjes of gele stukken. De schil moet

er fris uitzien, bijna vochtig, niet dof. Ze moeten allemaal even groot

zijn en liefst niet te dik. Pak zo mogelijk een boon uit de mand en

breek die doormidden: hij moet knappend knakken.

Koken Bonen moeten lang genoeg koken om een rond, nootachtig,



zoet aroma te ontwikkelen: laat ze niet te lang, maar ook niet te kort

koken. Als ze te kort hebben gekookt, hebben ze niet de smaak van

bonen, maar de grove smaak van gras. Voeg zout aan het kokende

water toe voor u de bonen erin legt, zodat de bonen heldergroen

blijven. Dat geldt voor alle groene groenten, vooral voor spinazie en

snijbiet. Hierdoor wordt de groente niet zout, want bijna al het zout

lost op in het water.

Het koken van 500 g sperziebonen



1 Haal de sperziebonen af en leg ze 10 minuten in een bak met koud



water.

2 Breng 4 liter water aan de kook. Voeg 1 eetlepel zout toe, waardoor



het water eventjes van de kook raakt. Leg de sperziebonen in de pan

zodra het water weer kookt. Temper het vuur als het water opnieuw

kookt. De kooktijd is afhankelijk van hoe oud en hoe vers de bonen

zijn. Als ze heel jong en vers zijn, duurt het 6-7 minuten, anders kan

het 10-12 minuten of zelfs nog langer duren. Begin na 6 minuten met

proeven. Giet ze af als ze gaar, maar nog wel stevig zijn en hun rauwe,

grassmaak verloren hebben.

Gebakken sperziebonen met

Parmezaanse kaas

1 Maak de sperziebonen schoon, was en kook ze en giet ze af zoals



Voor 6 personen

beschreven op deze pagina.

2 Leg de bonen en de boter in een koekenpan en zet die op een matig



500 g verse, knapperige sperziebonen

vuur. Schep de bonen om zodra de boter smelt en begint te bruisen.

50 g boter

Voeg de geraspte kaas toe en schep de bonen om. Proef af op zout.

4 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

Schep de bonen nog een paar keer om, leg ze op een warme schaal en

zout

serveer ze direct.

413

groenten


 

Gesmoorde sperziebonen met

wortelstaafjes en mortadella

1 Maak de sperziebonen schoon, was en kook ze en giet ze af zoals



Voor 6 personen

beschreven op deze pagina. Ze garen na, dus giet ze af als ze nog een

beet hebben.

500 g verse, jonge sperziebonen

2 Schil de wortels, was ze in koud water en snijd ze in staafjes die iets



3-4 middelgrote wortels

dunner zijn dan de bonen.

zout

3 Neem een braadpan waar alle ingrediënten ruim in passen. Doe de



125 g mortadella (zie pagina 30) of gekookte

bonen, de wortels, zout, de blokjes mortadella en de boter in de pan.

ham, in blokjesvan ½ cm



Zet de pan op een matig vuur en schep de bonen en wortels regelma-

50 g boter

tig om. Leg het deksel op de pan zodra de boter begint te bruisen. Laat

de wortels net gaar worden, controleer na 5-6 minuten en schep de

groenten zo nu en dan om. Proef af op zout en serveer direct.

Sperziebonen-aardappeltaart uit Genua

Nergens in Italië heeft de kunst van het bereiden van groenten zo’n grote

hoogte bereikt als aan de kust van Genua. De heerlijke aroma’s en smaak

die zo kenmerkend zijn voor de keuken aldaar komen mooi uit in deze

hartige taart met sperziebonen, aardappels, marjolein en Parmezaanse

kaas. Dit gerecht past in elk menu, als borrelhapje, als bijgerecht, als

gang bij een lichte zomerlunch of als onderdeel van een buffet.

1 Was de aardappels, zet ze in de schil onder water in een pan en breng



Voor 6 personen

ze aan de kook.

2 Maak de sperziebonen schoon, was en kook ze en giet ze af zoals



250 g kruimige aardappels

beschreven op pagina 413. Ze zullen later in de oven nog nagaren, dus

500 g verse sperziebonen

giet ze af als ze nog behoorlijk veel beet hebben.

2 eieren

3 Hak de bonen heel fijn (maar pureer ze niet) in een keukenmachine



125 g vers gemalen Parmezaanse kaas

of draai ze door de groentemolen met de grofste schijf, en doe ze over

zout

in een kom.

zwarte peper uit de molen

4 Verwarm de oven voor op 180 °C.



4 theelepels verse of 2 theelepels gedroogde,

5 Prik in de aardappels en giet ze af als ze gaar zijn, schil ze en draai ze



gehakte marjolein

door een groentemolen of werk ze door een pureerknijper in de kom

ronde taartvorm met een doorsnee van 22 cm

met de bonen. Gebruik geen keukenmachine, want daar worden de

extra vergine olijfolie

aardappels kleverig van.

ongekruid broodkruim, licht geroosterd

6 Breek de eieren in de kom, voeg de Parmezaanse kaas, zout, wat vers



gemalen peper en de marjolein toe. Roer alle ingrediënten door elkaar.

7 Kwast de vorm in met een klein beetje olijfolie en strooi er brood-



kruim in. Draai de vorm om en tik ermee op het aanrecht om overtol-

lig kruim te verwijderen.
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8 Doe het bonen-aardappelmengsel in de vorm en verdeel het gelijk-



matig met een spatel. Strooi er broodkruim over en besprenkel de

taart met olijfolie. Bak de taart 1 uur op de bovenste richel van de

voorverwarmde oven. Laat hem kort in de vorm afkoelen en maak

hem van de zijwand van de vorm los met een mes. Stort hem op een

schaal en keer hem daarna op een andere schaal. Serveer de taart warm

of op kamertemperatuur.

U kunt deze taart een paar uur van tevoren klaarmaken. Zet hem niet in de koelkast.



Serveer hem op de dag dat u hem bereidt.

Sperziebonen met gele paprika,

tomaten en rode peper

1 Haal de bonen af, leg ze 10 minuten in koud water en giet ze af.



Voor 4-6 personen

2 Was de paprika, snijd hem in de lengte doormidden, verwijder zaad-



jes en zaadlijsten en schil hem rauw met een dunschiller. Snijd hem

500 g verse sperziebonen

in lange repen van nog geen 1 cm breed.

1 gele paprika

3 Doe de olie en de ui in een braadpan, zet die op een matig vuur en



3 eetlepels extra vergine olijfolie

fruit de ui al roerend tot hij glazig is. Voeg de paprika en de tomaten

1 middelgrote ui, heel dungesneden

met het sap toe. Schep alle ingrediënten om en laat ze ongeveer 20

175 g Italiaanse pruimtomaten uit blik, grof

minuten op een laag vuur sudderen, tot de olie zich scheidt van de

gehakt, met sap, of verse, rijpe tomaten,

tomaten.

geschild en in stukken gesneden

4 Voeg de rauwe sperziebonen toe, schep ze een paar keer om, voeg 6



zout

eetlepels water toe, of minder als u waterige verse tomaten gebruikt,

gehakte rode peper, naar smaak

plus zout en rode peper. Dek af en laat sudderen tot de bonen gaar

zijn, 20-30 minuten, afhankelijk van hoe oud en hoe vers de bonen

zijn. Als er te weinig vocht in de pan zit, voeg dan 1-2 eetlepels water

toe. Als er te veel vocht in de pan zit terwijl de bonen al gaar zijn, haal

dan het deksel van de pan en zet het vuur hoog, zodat het vocht snel

verdampt. Proef af op zout en rode peper en serveer direct.

U kunt dit gerecht een paar uur van tevoren klaarmaken en voor het opdienen op laag



vuur opwarmen. Zet het niet in de koelkast.
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Sperziebonenpasticcio

In het Italiaans kan een pasticcio twee dingen zijn. In het dagelijks



leven betekent het ‘zooitje’, zoals in ‘ik heb er een behoorlijk zooitje

van gemaakt’. Maar als een kok het gebruikt, bedoelt hij een mengsel

van kaas en groenten, vlees of gekookte pasta, gebonden met eieren of

bechamelsaus of beide. Soms wordt het in korstdeeg gebakken, soms ook

niet. Onderstaande pasticcio kan in korstdeeg worden gebakken, maar

dat doen we hier niet, naar mijn mening is hij dan lichter en lekkerder.

1 Haal de bonen af, leg ze 10 minuten in koud water, giet ze af en snijd



Voor 6 personen

ze in stukken van ongeveer 1 cm.

2 Neem een braadpan waar de bonen precies in passen zonder over



500 g verse sperziebonen

elkaar heen te liggen. Doe er 2 eetlepels boter in, de bonen, wat zout en

50 g boter

zoveel water dat ze net onderstaan. Zet de pan op een halfhoog vuur.

zout

Kook de bonen tot al het water is verdampt en schep ze zo nu en dan om.

bechamelsaus, zoals beschreven op pagina 49,

Laat ze nog zo’n 2 minuten bakken in de boter. Zet de pan van het vuur.

gemaakt van

3 Verwarm de oven voor op 190 °C.



3 dl melk, 25 g boter, 20 gbloem en

¼ theelepel zout



4 Bereid een vrij dikke bechamelsaus



5 Klop de eieren los in een kom en roer de geraspte Parmezaanse kaas



3 eieren

erdoor en een snufje geraspte nootmuskaat, ongeveer ¼ theelepel.



3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

Voeg de sperziebonen en de bechamelsaus toe en roer alles door elkaar.

hele nootmuskaat

6 Vet de binnenzijde van de soufflévorm in met de rest van de boter



een soufflévorm met een inhoud van

en strooi er broodkruim in, zodat de bodem en de zijkant bedekt zijn.

1,3-1,8 liter

Keer de vorm om en tik er even mee op het aanrecht om overtollig

50 g ongekruid broodkruim, licht geroosterd

kruim te verwijderen. Schep de inhoud van de kom in de vorm.

7 Zet de vorm ongeveer 45 minuten op de bovenste richel van de voor-



verwarmde oven tot zich een lichtbruin korstje vormt.

8 Ga met een mes langs de rand van de nog warme pasticcio en maak



hem rondom los. Laat hem een paar minuten staan en leg dan een

schaal omgekeerd op de vorm. Trek ovenhandschoenen aan en draai

vorm en schaal, die u stevig tegen elkaar aan gedrukt houdt, om. De

pasticcio moet zo uit de vorm glijden, u hoeft hoogstens een beetje

te schudden. Nu moet u hem weer met de bovenkant boven op een

andere schaal zien te krijgen. Houd de pasticcio tussen twee schalen

en keer hem om. Laat hem een paar minuten staan voordat u hem

opdient.
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Spinazie



Gebakken spinazie met olijfolie

en knoflook

Als er één Italiaans groentegerecht is dat klassiek genoemd mag wor-

den, dan is het deze versie van spinazie, hét voorbeeld van de eenvoud,

directheid en kracht die kenmerkend zijn voor de goede keuken van

heel Italië.

Koop alleen echt verse spinazie, want die is onontbeerlijk voor de

heerlijke smaak van dit gerecht. Is er geen mooie, verse spinazie te

koop, neem dan bladspinazie uit de diepvries. Dit is een aanvaardbaar

alternatief, al haalt die het niet bij verse spinazie.

1 Bij gebruik van verse spinazie Verwijder van heel jonge spinazie



Voor 6 personen

alleen het droge uiteinde van de steeltjes. Verwijder als hij wat ouder

is, of bij twijfel, de hele steel. Was de spinazieblaadjes een paar keer in

1 kg verse, knapperige spinazie of 500 g

schoon water, zoals beschreven op pagina 89.

diepvriesbladspinazie, ontdooid

Kook de blaadjes met aanhangend water in een gesloten pan met 1

zout

eetlepel zout om de kleur fris te houden. Kook de spinazie tot hij gaar

2 grote tenen knoflook, gepeld

is. Dit duurt ongeveer 10 minuten, afhankelijk van de spinazie. Giet

4 eetlepels extra vergine olijfolie

af, maar knijp niet in de spinazie.

Bij gebruik van diepvriesspinazie Kook de spinazie 1 minuut met



een snufje zout in een afgesloten pan. Giet af.

2 Doe de knoflook en de olijfolie in een koekenpan en zet die op een



halfhoog vuur. Fruit de knoflook al roerend tot hij lichtbruin is en

haal uit de pan. Doe de spinazie in de pan en breng eventueel op smaak

met zout. Bak de spinazie 2 minuten en schep een paar keer om. Schep

de spinazie met de olie in een warme schaal en serveer direct.
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Tomaten



In de oven gebruinde tomaten

Als u nog nooit een Italiaanse kok(kin) thuis tomaten hebt zien bak-

ken, verbaast het u misschien dat de tomaten zolang in de oven staan

dat ze er verschrompeld en met zwarte randjes uitkomen. Toch zijn

ze niet verbrand of uitgedroogd. Ze zijn ontdaan van het overtollige

water dat hen flauw van smaak maakt, en het sap smaakt nu uitslui-

tend naar tomaat. Ze zijn heerlijk om zo te eten, met andere zomer-

groenten, of bij een eenvoudig vleesgerecht of gefrituurde aubergines

(pagina 380), of bij kalfslapjes (pagina 299-302).

1 Verwarm de oven voor op 160 °C.



Voor 4-6 personen

2 Was de tomaten en halveer ze overdwars.



3 Neem een ovenschaal waar de tomatenhelften allemaal naast elkaar



9 verse, rijpe, ronde, middelgrote tomaten

in passen. Ze mogen stevig tegen elkaar aan liggen, want ze slinken

3 eetlepels fijngehakte peterselie

behoorlijk. Leg ze met de snijkant naar boven en strooi er de peterse-

4 theelepels fijngehakte knoflook

lie, de knoflook, zout en peper over. Giet de olijfolie erover en zet de

zout

schaal boven in de voorverwarmde oven.

zwarte peper uit de molen

4 Bak ze 1 uur of langer, tot de tomaten geslonken zijn tot nog maar



3 eetlepels extra vergine olijfolie

iets meer dan de helft van hun oorspronkelijke omvang. De schilletjes

en de zijkant van de schaal moeten gedeeltelijk geblakerd zijn, maar

niet verbrand. Leg de tomaten met een schuim- of bakspaan in een

schaal, zodat de bakolie in de ovenschaal achterblijft. Serveer warm,

lauw of op kamertemperatuur.

Gefrituurde tomaten

Alle groenten kunnen worden gefrituurd, maar geen ervan wordt

daar zo lekker van als de tomaat. De combinatie van knapperigheid

en sappigheid die alleen kan worden verkregen door middel van deze

supersnelle bereidingstechniek, is nooit zo volmaakt als in een perfect

gefrituurde tomaat.

1 Was de tomaten en snijd ze horizontaal in plakken van ongeveer



Voor 4 personen

1 cm. Verwijder de bovenkant. Haal de zaadjes er voorzichtig uit zon-

der in de plakjes te knijpen.

2-3 verse, rijpe, heel stevige, ronde tomaten

2 Klop het ei los in een diep bord of kommetje.



1 ei
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3 Haal de tomatenplakken door de bloem, haal ze door het ei, laat



bloem, op een bord gestrooid

overtollig ei eraf druipen, en wentel ze vervolgens door het brood-

ongekruid broodkruim, licht geroosterd, op een

kruim.

bord gestrooid

4 Giet een laag van 2½ cm olie in een koekenpan en zet het vuur hoog.



plantaardige olie

Laat zo veel mogelijk tomatenplakjes in de hete olie glijden, maar de

zout

pan mag niet te vol worden. Keer ze als er aan een kant een donkere,

goudkleurige korst is ontstaan en bak de andere kant. Hevel ze met

een schuim- of bakspaan over naar een rooster of een bord bedekt met

keukenpapier om ze uit te laten lekken. Herhaal deze werkwijze tot

alle tomatenplakken zijn gefrituurd. Strooi er zout over en serveer ze

gloeiend heet.

Tuinbonen



Tot de ontdekkers van Amerika naast goud en zilver bonen mee

terugbrachten, was de enige in Europa bekende boon de tuinboon

(ofwel grote of roomse boon). Hoewel deze boon al bijna vijfduizend

jaar wordt verbouwd en gegeten, heeft de populariteit ervan vreemd

genoeg nooit de grenzen van Zuid- en Midden-Italië overschreden. In

Toscane worden ze op grote schaal verbouwd en gegeten, soms zelfs

ongekookt. De Toscaners dopen ze soms in grof zout en eten er dan

een hap pecorino, schapenkaas, bij. Maar in Noord-Italië worden bijna



nooit tuinbonen gegeten en zouden de mensen niet weten wat ze

ermee aanmoesten.

Kopen Het tuinbonenseizoen loopt van april tot juni, maar de beste



zijn de eerste, jongste exemplaren. Gedopt moeten ze de maat hebben

van limabonen, of ietsje groter. Grotere tuinbonen zijn stugger, dro-

ger en meliger. Neem peulen die bol staan van te zeer uit de kluiten

gewassen bonen.

Koken Als u verse tuinbonen kookt, kunt u dit het beste doen zoals



men dat in Rome doet. Er zijn maar weinig echt lekkere bonenge-

rechten die het kunnen opnemen tegen deze klassieke bereiding, die

u in het voorjaar in elke trattoria in Rome kunt proeven. Er gaat geen



lente voorbij waarin ik dit gerecht niet vijf of zes keer klaarmaak, en

geen enkel gerecht dat ik op tafel zet wordt zo enthousiast ontvan-
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gen. In Rome heet dit gerecht fave al guanciale, omdat de bonen wor-



den bereid met varkenswang, guanciale. In onderstaand recept wordt



de varkenswang vervangen door de veel gemakkelijker verkrijgbare

pancetta.

Tuinbonen uit Rome

1 Snijd de pancetta in repen van ½ cm breed.



Voor 4 personen

2 Dop de tuinbonen en gooi de peulen weg. Was de bonen in koud



water.

1 plak pancetta van ruim 1 cm dik

1½ kg ongedopte jonge verse tuinbonen



3 Doe de olie en de ui in een braadpan en zet die op een matig vuur.

Bak en roer de ui tot hij glazig is, voeg vervolgens de repen pancetta

2 eetlepels extra vergine olijfolie

toe. Bak deze 2-3 minuten. Roer er de tuinbonen en peper door. Voeg

2 eetlepels fijngehakte ui

6 eetlepels water toe, temper het vuur zodat het gerecht zachtjes sud-

zwarte peper uit de molen

dert en leg een deksel op de pan. Heel jonge en verse tuinbonen zijn

zout

in ongeveer 8 minuten gaar, bij minder jonge bonen duurt het 15

minuten of langer. Prik ze zo nu en dan met een vork om te zien of ze

gaar zijn. Als er niet voldoende vocht meer in de pan zit, voeg dan 3-4

eetlepels water toe. Voeg als de bonen gaar zijn zout toe, roer ze om

en laat ze nog een minuut of twee koken. Als er nog water in de pan

zit, haal dan het deksel van de pan en zet het vuur hoog, zodat het

water snel verdampt. Serveer direct en geef er dikke plakken knap-

perig brood bij.

Uien



Zoetzure uien

Het geheim van deze verrukkelijke zoetzuurcombinatie schuilt in het

feit dat de uien minstens een uur lang heel zachtjes moeten sudderen.

De voorbereiding is uiterst simpel. Als u de uien opzet terwijl u toch

iets anders moet doen in de keuken, is het de tijd die het vergt zeker

waard, want er zijn maar weinig groentegerechten die bij zoveel ver-

schillende mensen in de smaak vallen en die bij zoveel verschillende

vlees- en wildgerechten passen.

1 Breng 3 liter water aan de kook, doe de uitjes erin en giet ze na 15 tel-



len af. Laat ze even afkoelen, verwijder de buitenste schil en eventuele
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worteltjes, en snijd een kruis in de onderkant. Schil geen rokken weg,

Voor 6 personen

snijd het topje er niet af, doe zo min mogelijk aan de uien zodat ze

1½ kg kleine, witte uitjes



tijdens het lange kookproces niet uit elkaar vallen.

2 Neem een braadpan waar alle uitjes naast elkaar in passen. Doe de



50 g boter

uitjes, de boter en een laag van 2½ cm water in de pan. Zet de pan



2½ eetlepel goede wijnazijn



op een matig vuur. Keer de uien zo nu en dan om en voeg 2 eetlepels

4 theelepels suiker

water toe als er niet genoeg vocht in de pan blijkt te zitten.

zout

3 Voeg na ongeveer 20 minuten, als de uien gaar beginnen te worden,



zwarte peper uit de molen

de azijn, de suiker, zout en peper toe, schep de uien een paar keer om

en zet het vuur zeer laag. Laat 1 uur of langer sudderen, en voeg zo

nodig 1-2 eetlepels water toe. Schep de uien zo nu en dan om. Ze zijn

klaar als ze rondom mooi diep goudbruin zijn en u er gemakkelijk

met een vork in kunt prikken. Serveer direct met al het vocht uit de

pan.

De uien zijn het lekkerst als ze zo van het vuur komen, maar u kunt ze eventueel ook een

paar uur van tevoren bereiden. Voeg eventueel een paar eetlepels water toe en warm ze

op een laag vuur op.

Venkel



Venkel is familie van anijs, maar het frisse, milde aroma mist de

scherpte van dat familielid. Venkel wordt rauw in salades gegeten,

maar kan ook heel goed als groente worden gesmoord, geroerbakt,

gegratineerd of gebakken. De bolvormige knol wordt gebruikt, ter-

wijl de stengels en het groen meestal worden weggegooid. Als u wilde

venkel nodig hebt, maar niet kunt vinden, kunt u het groen van de

gewone venkel gebruiken.

Kopen De beste tijd voor venkel is van de herfst tot de lente, de



groente is dan zeer sappig en de geur het zoetst. Venkel is echter ook

in de zomer te koop. Italianen onderscheiden mannelijke en vrou-

welijke venkel, de eerste heeft een stevige, ronde knol, de tweede is

platter en langwerpiger. De ‘man’ is knapperiger en minder vezelig en

hij ruikt lekkerder, allemaal eigenschappen die vooral wenselijk zijn

als de venkel rauw wordt gegeten. Als u de groente kookt, kunt u ook

de plattere knol gebruiken, maar de dikke ronde is, aangenomen dat

beide even vers zijn, altijd lekkerder.
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Gesmoorde venkel met olijfolie

1 Snijd de stengels bij de knol af. Verwijder eventueel beschadigde of



Voor 4 personen

verkleurde buitenste delen van de knol. Snijd ongeveer 3 mm van de

onderkant van de knol af. Snijd de knol verticaal in plakken van onge-

3 grote of 4-5 kleinere venkelknollen

veer 1 cm dik. Was de plakken een paar keer in schoon water.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Doe de venkel en de olijfolie in een grote pan en giet er zoveel water



zout

bij dat de groente net onderstaat. Zet de pan op een halfhoog vuur

en leg er geen deksel op. Schep de plakken zo nu en dan om en laat ze

koken tot ze glanzend goudgeel beginnen te kleuren en gaar blijken

als u er met een vork in prikt. Let erop dat de onderkant van de plak-

ken (waar de wortelaanzet zat) stevig moet zijn in vergelijking met

het zachtere bovenste gedeelte van de plakken. Dat duurt 25-40 minu-

ten, afhankelijk van de versheid van de venkel. Als er in die tijd niet

genoeg vocht in de pan overblijft, kunt u maximaal 6 eetlepels water

toevoegen. Als de venkel gaar is, moet al het vocht zijn opgenomen.

Voeg zout toe, schep de plakken een paar keer om. Doe de inhoud van

de pan over op een warme schaal en serveer direct.

 variatie met boter en parmezaanse kaas



Laat de olijfolie uit de ingrediëntenlijst van het vorige recept weg en

voeg 50 g boter en 3 eetlepels vers gemalen Parmezaanse kaas toe. Volg

de aanwijzingen in bovenstaand recept, maar vervang de olijfolie door

boter. Kook de venkel gaar, strooi er zout over en voeg de Parmezaanse

kaas toe, schep 3-4 keer om en serveer direct.

Gefrituurde gepaneerde venkel

1 Maak de venkelknollen schoon, snijd ze in plakken en was ze, zoals



Voor 4-6 personen

beschreven bij gesmoorde venkel met olijfolie hierboven.

2 Breng 3 liter water aan de kook en leg de plakken venkel erin. Kook



3 venkelknollen

deze tot de onderkant van de plakken (waar de wortelaanzet zat) gaar,

2 eieren

maar nog stevig blijkt als u er met een vork in prikt. Giet ze af en laat

150 g ongekruid broodkruim, licht geroosterd,

ze afkoelen.

op een bord gestrooid

3 Klop de eieren met een vork los in een diep bord.



plantaardige olie

4 Haal de afgekoelde, geblancheerde venkelplakken door het geklopte



zout

ei, laat overtollig ei in het bord terugdruipen en haal ze aan beide kan-

ten door het broodkruim. Druk het broodkruim met uw handpalm

op de plakken tot het kruim stevig op de venkel zit.

5 Giet een laag van 1 cm olie in een braadpan. Test of de olie heet genoeg is



door er een stukje venkel in te houden. Als het sist, is de olie heet genoeg

om te frituren. Doe de plakken venkel in de pan, ze moeten er ruim naast
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elkaar in passen. Frituur de plakken tot aan de ene kant een knapperige,

goudbruine korst is ontstaan, keer ze en frituur de andere kant. Leg de

plakken venkel met een schuim- of bakspaan op een rooster of op een

bord met keukenpapier om ze uit te laten lekken. Herhaal deze werk-

wijze tot alle venkel is gefrituurd. Strooi er zout over en serveer direct.

Wortels



Gesmoorde wortel met

Parmezaanse kaas

Ik ken geen bereidingswijze uit de Italiaanse keuken – noch uit een

andere keuken, trouwens – die het rijke aroma dat in wortels zit

opgesloten zo geslaagd tot zijn recht doet komen. De wortels worden

op een laag vuur gekookt in net genoeg water om niet droog te koken,

zodat alleen de wezenlijke wortelsmaak overblijft. Als ze gaar zijn,

worden ze in de pan boven het vuur gehusseld met Parmezaanse kaas.

1 Schil de wortels, was ze in koud water en snijd ze in schijfjes van



Voor 6 personen

ongeveer 1½ cm. De dunne uiteinden mogen iets dikker worden



gesneden. Neem een braadpan waar de schijfjes wortel in één laag

750 g wortels

in passen. Doe de wortels en de boter erin, plus een laagje water van

50 g boter

½ cm. Als u geen pan hebt die groot genoeg is, neem dan 2 kleinere en



zout

doe in elk de helft van de wortels en de boter. Zet de pan(nen) zonder

½ theelepel suiker



deksel op een matig vuur.

3 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

2 Laat koken tot het water is verdampt en voeg zout en de suiker toe.



Laat verder koken, terwijl u telkens 2-3 eetlepels water toevoegt. De

bedoeling is dat we eindigen met mooi gebruinde, gerimpelde schijf-

jes wortel, geconcentreerd qua smaak en textuur. Dat duurt 1-1½



uur. U moet erop blijven letten, ook als u andere dingen doet in de

keuken. Voeg geen water meer toe als ze gerimpeld en bruin begin-

nen te worden, want er mag geen water meer in de pan zitten als ze

klaar zijn. Na ongeveer 30 minuten zullen de worteltjes zo sterk zijn

geslonken dat u de inhoud van de twee pannen bij elkaar kunt voegen

(als u althans twee pannen hebt gebruikt).

3 Als de schijfjes wortel gaar zijn – ze moeten heel zacht zijn – voegt u



de geraspte Parmezaanse kaas toe. Hussel de worteltjes een paar keer

om, doe ze over op een warme schaal en serveer ze direct.
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U kunt de worteltjes van tevoren bereiden, maar voeg de Parmezaanse kaas pas toe als u



ze weer opwarmt, vlak voor het serveren.

Gesmoorde worteltjes met kappertjes

1 Schil de worteltjes en was ze in koud water. Ze mogen niet dikker



Voor 4 personen

zijn dan een pink. Snijd te dikke exemplaren in de lengte doormidden

en zo nodig in vieren.

500 g mooie, jonge worteltjes

2 Neem een braadpan waarin alle worteltjes ruim passen. Doe de



3 eetlepels extra vergine olijfolie

olijfolie en de knoflook erin en zet de pan op een halfhoog vuur.

2 theelepels gehakte knoflook

Bak de knoflook al roerend tot hij lichtgoud gekleurd is, voeg

2 eetlepels gehakte peterselie

vervolgens de worteltjes en de peterselie toe. Schep de worteltjes

zout

een paar keer om en voeg 4 eetlepels water toe. Laat al het water

zwarte peper uit de molen

verdampen en voeg nog eens 4 eetlepels water toe. Giet er zo

2 eetlepels kappertjes, geweekt en afgespoeld

telkens wat water bij als het vocht is verdampt, tot de worteltjes

als u in zout ingelegde kappertjes neemt,

gaar zijn. Ze moeten gaar, maar nog stevig aanvoelen als u er met

afgegoten als ze in azijn zijn ingelegd

een vork in prikt. Controleer dat zo nu en dan. Het duurt 20-30

minuten, afhankelijk van hoe oud en hoe vers de worteltjes zijn.

Er mag geen water meer in de pan zitten als ze gaar zijn. Als er

nog wel water in zit, laat dit dan snel verdampen. Hierbij kleuren

de worteltjes iets.

3 Voeg peper en de kappertjes toe en hussel alles door elkaar. Bak



nog een paar minuten en proef af op zout, roer nog een keer, doe de

groente over op een warme schaal en serveer direct.

Gerechten van

verschillende groenten



Gebakken groenten

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Schil de aardappels, snijd ze in plakken van 2½ cm, was ze in koud



water en dep ze droog met keukenpapier.

4 middelgrote, ronde, kruimige aardappels

3 Snijd de paprika’s langs de natuurlijke inkepingen in de lengte



3 paprika’s, bij voorkeur gele

doormidden. Verwijder de zaadjes en de zaadlijsten. Schil de papri-

3 verse, stevige, rijpe ronde tomaten of 6

ka’s met een dunschiller.

pruimtomaten
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4 Snijd ronde tomaten in 6-8 partjes. Snijd pruimtomaten in de lengte



4 middelgrote uien

doormidden.

een ovenschotel

5 Schil de uien en snijd ze in vieren.



4 eetlepels extra vergine olijfolie

6 Was de groenten, behalve de uien en de reeds gewassen aardappels,



zout

in koud water en laat uitlekken.

zwarte peper uit de molen

7 Doe de aardappels en de groenten in de ovenschotel. Leg ze niet te



dicht op elkaar, want dan gaan ze weken in hun eigen damp en wor-

den ze papperig. Voeg de olie, zout en peper toe en schep een paar keer

om. Zet de ovenschotel op de bovenste richel van de voorverwarmde

oven. Keer de groenten om de ongeveer 10 minuten om. Ze zijn klaar

als de aardappels gaar zijn, na 25-30 minuten. Als de tomaten na 20

minuten erg veel vocht hebben afgegeven, zet de oven dan op 230 °C

of nog hoger. Het hindert niet als de groenten een tikje zwart worden

aan de randen, dat is zelfs lekker.

8 Doe de gare groenten met een schuim- of bakspaan over op een



warme schaal. Schraap vastzittende stukjes van de zijkanten en

bodem van de ovenschotel en leg ze in de schaal, want dat zijn heer-

lijke hapjes. Serveer direct.

Gemengde groenten gesauteerd

met olijfolie en knoflook

Dit zachte groentemengsel wordt gewoonlijk op plakken piadina



gesmeerd, het platte plaatbrood van pagina 504, maar het is zo weer-

galoos lekker dat u het ook eens als hoofdgerecht moet proberen, of

met worstjes, of bij varkensvlees.

Er is een combinatie van zacht smakende en ietwat bittere groenten

nodig om het mengsel evenwichtig van smaak te maken. Savooiekool

en spinazie vormen de milde component, cime di rapa de bittere. In



plaats van spinazie kunt u ook snijbiet nemen. In plaats van cime

di rapa – de bosjes stengels met dunne blaadjes en lichtgele knopjes

die van de herfst tot de lente op de markt zijn – kunt u andijvie of

paardebloemblad nemen, of andere bittere bladgroenten die u kent.

1 Verwijder de dikke, oudere stelen van de spinazieblaadjes of van



Voor 6 personen

de snijbiet en was de groente in een bak met koud water. Haal de

spinazie of snijbiet uit het water en was ze opnieuw in schoon water.

500 g verse spinazie of snijbiet

Herhaal dit tot er geen zand meer in het water achterblijft.

250 g cime di rapa, ook wel rapini of



2 Was de cime di rapa op dezelfde manier.



broccoletti di rapa genoemd



3 Verwijder de donkere buitenste bladeren van de savooiekool, snijd



500 g savooiekool

de onderkant van de stronk af snijd de kool in vieren.

zout

4 Breng 3-4 liter water aan de kook, voeg 1 eetlepel zout toe en doe



4 eetlepels extra vergine olijfolie
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de cime di rapa erin. Leg het deksel schuin op de pan en kook de

1 eetlepel gehakte knoflook

groente gaar in 8-12 minuten, afhankelijk van hoe oud en hoe vers

zwarte peper uit de molen

de groente is. Giet af. Vul de pan weer met water en kook de snijbiet,

als u die gebruikt, op dezelfde manier. Giet de snijbiet af, vul de pan

opnieuw en kook de kool op dezelfde manier maar nu zónder zout.

Kook de kool 15-20 minuten tot hij gaar is als u er met een vork in

prikt.

5 Als u spinazie gebruikt, kook deze dan met aanhangend water en ½



eetlepel zout in een gesloten pan in ongeveer 10 minuten gaar. Giet af.

6 Knijp voorzichtig zo veel mogelijk vocht uit de groenten. Leg de



groenten bij elkaar op een hakbord en hak ze tamelijk grof.

7 Doe de olie en de knoflook in een grote braadpan en zet die op een



middelhoog vuur. Fruit de knoflook al roerend goudgeel en voeg dan

alle gehakte groenten toe. Strooi er zout en peper over en schep de

groenten enige malen om. Laat ze 10-15 minuten bakken, terwijl u de

groenten regelmatig omschept. Proef af op zout. Serveer direct.

U kunt de groenten tot en met stap 6 enkele uren van tevoren bereiden. Doe het niet een



dag van tevoren en zet ze niet in de koelkast.

Op houtskool gegrilde groenten

Lees voor u aan de slag gaat onderstaand recept helemaal door. U zult

zien dat u op een bepaald moment met de verschillende groenten in

verschillende bereidingsfasen bezig bent. Daar hoeft u beslist niet

voor terug te deinzen, want het kan heel leuk zijn. Maar het zal u

allemaal een stuk gemakkelijker af gaan als u van tevoren weet hoe

het in zijn werk gaat.

1 Week de courgettes 20 minuten in koud water, was ze een paar keer



Voor 4-6 personen

in schoon water en wrijf de schil schoon. Snijd de uiteinden eraf en

snijd ze in de lengte in plakken van 1 cm.

2 verse, glanzende, middelgrote courgettes

2 Snijd de ui doormidden en maak in de snijvlakken een kruis, tot net



1 grote, platte Spaanse ui

voor de schil. Strooi er zout over.

zout

3 Was de paprika’s onder koud water en snijd ze niet.



2 gele of rode paprika’s

4 Was de tomaten onder koud water en snijd ze doormidden.



2 verse, rijpe, stevige ronde tomaten

5 Was de aubergine onder koud water. Snijd het kapje eraf. Snijd de



1 middelgrote aubergine

aubergine in de lengte doormidden en maak ondiepe kruisen op de

2 stronkjes witlof

snijvlakken, tot net voor de schil. Wrijf flink zout in de inkepingen.

extra vergine olijfolie

6 Snijd de stronkjes witlof in de lengte doormidden. Maak 2-3 diepe



gekneusde zwarte peperkorrels

inkepingen bij de wortel.

2 theelepels gehakte peterselie

¼ theelepel gehakte knoflook



7 Steek de houtskool- of gasbarbecue aan.
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8 Leg de ui met het snijvlak naar beneden op de grill als de houts-



1 theelepel ongekruid broodkruim, licht

kool witte as begint te vormen of als de lavasteen heel heet is. Leg de

geroosterd

paprika’s ernaast. Controleer de paprika’s na een paar minuten. Keer

een houtskoolbarbecue of gasbarbecue met

ze met een tang als de schil begint te blakeren en rimpelig wordt. Leg

lavasteen

ze nu dichter bij elkaar, zodat er ruimte ontstaat voor andere groen-

een tang

ten zoals hieronder staat aangegeven. Keer de paprika’s telkens als ze

gaan blakeren, en zet ze ten slotte rechtop. Doe ze in een plastic zakje

als ze rondom zijn geblakerd en sluit de zak af.

9 Controleer intussen de ui. Keer hem om met een spatel als de kant



op het vuur begint te blakeren; zorg ervoor dat de uiringen niet los-

laten. Giet olijfolie over de geblakerde kant, laat die in de inkepingen

lopen en strooi er zout over. Laat de ui nog eens 15-20 minuten staan,

tot hij gaar is maar nog wel stevig als u er met een vork in prikt.

Verwijder de verkoolde buitenste schil, leg de ui op een schaal, snijd

elke helft in 4 parten, sprenkel er olijfolie over en strooi er gekneusde

zwarte peperkorrels over.

10 Nu de paprika’s zijn opgeschoven, is er ruimte voor de tomaten:



leg ze met het snijvlak naar beneden op de grill. Controleer ze na een

paar minuten en keer ze als ze beginnen te blakeren. Giet over elke

helft olijfolie, strooi er zout en een deel van de peterselie, de knoflook

en het broodkruim over. Laat de tomaten verder met rust, tot ze zijn

geslonken tot bijna de helft van de oorspronkelijke grootte. Leg ze dan

op de schaal.

11 Leg de aubergine tegelijk met de tomaten op de grill, met de inge-



kerfde kant op het vuur. Laat die kant lichtbruin worden en keer hem.

Giet er ruim olijfolie op en vul de inkepingen ermee. De olie zal al snel

beginnen te sputteren. Druppel zo nu en dan wat olie in de inkepin-

gen. Als de aubergine zacht blijkt als u er met een vork in prikt, is hij

klaar. Leg hem op de schaal.

12 Leg het witlof tegelijk met de aubergine met de snijkant naar bene-



den op de grill. Als er geen ruimte meer is, leg ze er dan op zodra het

kan. Draai het witlof om als de snijkant licht geblakerd maar nog niet

zwart is. Strooi er zout over en smeer royaal olijfolie tussen de blade-

ren. Verder hoeft u niets aan de stronkjes te doen, maar controleer zo

nu en dan met een vork of ze zacht zijn. Leg ze op de schaal als ze door

en door gaar zijn.

13 Leg de courgetteplakken op de grill, als de aubergine bijna klaar



is en als er plaats voor is. Deze verbranden snel, dus let goed op. Keer

ze zodra de kant naar het vuur bruine plekjes vertoont, leg ze op de

schaal als er ook bruine vlekjes op de andere kant zitten. Breng op

smaak met zout, gekneusde peperkorrels en olijfolie.

14 Schil nu de paprika’s. Haal ze uit de plastic zak en leg royaal keu-



kenpapier klaar voor uw handen, want de paprika’s zijn heel vochtig.
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Verwijder de geblakerde schil, snijd de paprika’s doormidden, verwij-

der de zaadjes en de zaadlijsten en leg de paprika’s op de schaal. Breng

op smaak met zout en wat olijfolie.

De gegrilde groenten zijn allemaal lekker op kamertemperatuur of op buitentempera-

tuur op een warme zomerdag. U kunt ze dus klaarmaken voor u het vlees of de vis op de

barbecue legt.
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De rol van de salade Het Italiaanse woord voor salade – un’insalata



– betekent letterlijk ‘datgene waar zout aan is toegevoegd’, maar

het woord wordt ook vaak in metaforische en geringschattende zin

gebruikt, voor bijvoorbeeld een rommelige kamer of een warrige

gedachtegang. Daarnaast bestaat er L’insalata, dat specifiek verwijst



naar een salade die een duidelijk omschreven rol in de traditionele

volgorde van een Italiaans diner heeft. L’insalata wordt altijd na de



tweede gang gegeven om het naderend einde van de maaltijd aan te

kondigen. Hij bevrijdt het gehemelte uit de greep van de creaties van

de kok en leidt het naar koude, frisse sensaties, naar een herontdek-

king van voedsel in zijn simpelste vorm.

De voornaamste, en meestal enige, componenten van die salade zijn

één of meer soorten rauwe of gekookte groenten. De inhoud veran-

dert met het seizoen: in de herfst en winter rauwe venkel, gescheurde

savooiekool of gekookte broccoli, in het voorjaar gekookte asperges en

sperziebonen, gevolgd door courgettes of nieuwe aardappels, hart-je

zomer vooral rauwe groenten, met tomaten, paprika’s, komkommers,

sla en allerlei kleine groentesoorten. Doordat veel groenten nu het

hele jaar verkrijgbaar zijn, zijn de seizoensverschillen natuurlijk klei-

ner geworden, maar toch willen we in de salade het seizoen proeven

waarin de ingrediënten worden geoogst.

Er bestaan natuurlijk nog talloze andere salades, zoals salade met rijst

en kip, rijst en schaaldieren, tonijn en boontjes, en er zijn ook allerlei

gerechten met koud vlees, vis of kip gemengd met peulvruchten of

met rauwe of gekookte groenten. Dergelijke salades vormen soms een

borrelhapje, een eerste gang in plaats van pasta of risotto, de hoofd-



gang van een lichte maaltijd of een deel van een buffet. Sterker nog,

ze kunnen fungeren als alles behalve L’insalata.



De saladedressing Italiaanse dressing bestaat uit extra vergine



olijfolie, zout en wijnazijn.

Diverse variaties op dit thema voorzien ons van de formule voor een

perfect aangemaakte salade. Men zegt wel dat voor een goede salade

vier mensen nodig zijn: een verstandige voor het zout, een royale

voor de olijfolie, een vrekkige voor de azijn en een geduldige voor het

omscheppen. Olijfolie is het voornaamste ingrediënt en een goede

salade mag er sterk naar smaken. Een Italiaan die een mooie salade

prijst, zal nooit zeggen: ‘Wat een lekkere dressing’, maar: ‘Wat een

schitterende olie!’

Gewassen rauwe groenten in een salade moeten worden gedroogd,

want aanhangend water verdunt de dressing. Droog ze in een slacen-

trifuge, of wikkel ze in een grote theedoek, pak de vier hoeken van de

doek vast en schud die een paar keer flink boven de gootsteen.
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De salade wordt aan tafel vlak voor het serveren aangemaakt, nooit

een tijdje van tevoren. De salade wordt in een kom gedaan die groot

genoeg is om alle ingrediënten om te scheppen. De ingrediënten van

de dressing worden nooit van tevoren vermengd, maar afzonderlijk

aan de salade toegevoegd.

Doe eerst het zout erin en onthoud dat verstandigheid niet betekent

dat er heel weinig zout in moet, het betekent te veel nóch te weinig.

Schep de salade kort om zodat het zout wordt verdeeld en gaat oplos-

sen, giet er vervolgens royaal olie over. Er moet zoveel olie in dat de

groenten gaan glimmen. Voeg tot slot de azijn toe, een paar drup-

pels is al genoeg om het aroma ervan af te geven, en nooit meer dan

één karig deel azijn op drie royale delen olijfolie. Een klein scheutje

azijn geeft al voldoende smaak, iets te veel eist alle aandacht op ten

koste van de overige ingrediënten. Bedenk ook dat het zuur van de

azijn, net als dat van citroen, een salade aantast. Daarom moet u ter

bescherming van de groenten eerst de olie toevoegen. Schep de salade

direct om nadat u de azijn hebt toegevoegd. Hoe beter de salade wordt

omgeschept en hoe beter het zout, de olie en de azijn zijn verdeeld

over de bladeren en de groenten, hoe lekkerder hij wordt. Schep de

salade goed en voorzichtig om, zodat de groenten niet knakken en

verkleuren.

Andere dressings U kunt in plaats van azijn vers geperst citroen-



sap gebruiken. Dat is heel lekker bij warme salades, zoals gekookte

snijbiet, die in dat geval all’agro, op de zure wijze, wordt genoemd.



Citroen is ook heel lekker bij klein gesnipperde worteltjes, of ’s

zomers over tomaat en komkommer.

Knoflook kan heel lekker zijn als u deze zo nu en dan, in een opwel-

ling, gebruikt, maar anders gaat het vervelen. Knoflook moet achter

de schermen zijn steentje bijdragen, zoals in de salade van gesneden

savooiekool op pagina 435, of bij de tomaten op pagina 433-434.

Peper wordt lang niet altijd gebruikt. Waarschijnlijk was deze spece-

rij oorspronkelijk te duur voor een eenvoudig, dagelijks gerecht als

salade. Maar als u ervan houdt, kunt u bij een Italiaanse salade gerust

peper gebruiken, zolang het maar zwarte peper is, want die heeft een

rijker aroma dan witte.

In Modena wordt balsamicoazijn, dat tot voor kort in de rest van

Italië zeer ongebruikelijk was, al eeuwen gebruikt om het aroma van

een basisvinaigrette te verbeteren. Maar de inwoners van Modena

gebruikten het zeker niet dagelijks, en dat beveel ik ook niet aan. U

kunt de smaakpapillen zo nu en dan verrassen met de zoete smaak en

de geurigheid ervan, maar als u balsamicoazijn te vaak gebruikt, gaat

de smaak vervelen. Balsamicoazijn wordt in een dressing gebruikt om
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de gewone wijnazijn te versterken, niet als vervangingsmiddel.

Basilicum of peterselie zal de meeste salades verrijken. Munt wordt

evenals marjolein en oregano minder gebruikt, zoals zal blijken uit

de recepten in dit hoofdstuk.

Gesneden ui maakt de smaak van de meeste rauwe salades pittiger,

vooral die met tomaten. Om de scherpte van de ui af te zwakken, moet

u deze als volgt behandelen; begin een halfuur of langer voor u de

overige ingrediënten prepareert:

1 Schil de ui, snijd deze in dunne ringen, leg ze in een kom en giet er



koud water over.

2 Knijp de ringen een paar seconden stevig uit met uw hand, herhaal



dit 7-8 keer. Het water wordt een beetje wit door het uitgeknepen

zuur.

3 Haal de uiringen met een schuimspaan of zeef uit de kom, gooi het



water weg en vul de kom met schoon water. Leg de uien er weer in en

herhaal bovenstaande werkwijze 2-3 keer.

4 Vul de kom na de laatste keer uitknijpen opnieuw met schoon water



en laat de uiringen erin weken. Neem om de 10 minuten schoon water

tot u de salade gaat bereiden.

5 Wikkel de uien stevig in een doek, knijp er zo veel mogelijk vocht uit



en doe de uiringen bij de salade.

Grote gemengde rauwe salade

La Grande Insalata Mista

Een Italiaanse gemengde salade behoort net zoveel verschillende texturen en smaken

te bevatten als de markt te bieden heeft; hiernaast genoemde ingrediënten hebben het

voordeel dat ze bijna allemaal het hele jaar te krijgen zijn. Deze keuze is een welover-

wogen aanbeveling, maar geen wet van Meden en Perzen en u kunt erop variëren met

andere ingrediënten die u lekker vindt of die gemakkelijker te krijgen zijn.

Bij een gemengde salade als deze kunt u ook savooiekool, rodekool of groene kool gebrui-

ken; klein gescheurde radicchio, bindsla of een andere slasoort (maar geen ijsbergsla,

want die smaakt niet erg Italiaans); kleine, rode of witte radijsjes, in dunne schijfjes

gesneden; komkommer in plaats van worteltjes, maar niet allebei; heel jonge courgette,

geweekt, gewassen en schoongemaakt zoals aangegeven op pagina 393, in dunne luci-

fertjes gesneden, rauw door de salade.

1 Prepareer de ui zoals aangegeven. Bij gebruik van lente-uitjes: snijd



Voor 8 personen

een dun schijfje van de onderkant en verwijder de worteltjes, snijd

½ middelgrote ui, bij voorkeur een zoete soort,



een stukje van de bovenkant, verwijder beschadigde of verkleurde

bladeren en snijd de hele lente-ui in dunne ringetjes. Laat ze een paar

zoals rode ui, gesneden en geweekt zoals

minuten weken in koud water, giet ze af en schud ze droog in een

aangegeven op deze pagina, of 3-4 lente-uitjes
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doek. Leg de ui of lente-ui in een grote slakom.

2 worteltjes

2 Was de worteltjes, verwijder de uiteinden, schil de worteltjes en



1 kleine, ronde venkel, zie pagina 422

rasp ze op de grove rasp, of in de keukenmachine, of snijd ze in zo dun

½ gele of rode paprika



mogelijke schijfjes. Leg ze in de kom.

1 stronk bleekselderij

½ krop krulandijvie, kropsla of andijvie



3 Snijd de stengels van de venkel af. Verwijder de buitenste gedeelten



van de knol die verkleurd of beschadigd zijn. Snijd ongeveer 3 mm van

½ bosje veldsla



de onderkant af. Snijd de knollen horizontaal in flinterdunne ringen.

½ bosje rucola



Was de ringen 2-3 keer in schoon water en schud ze droog in een doek

1 middelgrote artisjok ½ citroen



of slacentrifuge. Leg de venkel in de kom.

2 verse, rijpe, stevige, halfronde tomaten

4 Verwijder de zaadjes en zaadlijsten uit de paprika. Schil de paprika



zout

met een dunschiller, snijd hem in de lengte in dunne reepjes en leg

extra vergine olijfolie

die in de kom.

mooie rode-wijnazijn

5 Verwijder de bovenkant van een struik bleekselderij, snijd de onder-



kant eraf, snijd de stengels in plakken van ongeveer ½ cm dik en doe



ze bij de andere groenten in de kom.

6 Verwijder de buitenste, groene bladeren van de krulandijvie. Haal



de overige bladeren van de stronk en scheur ze in kleine stukjes. Leg

ze 15-20 minuten in koud water, ververs het een paar keer, tot er geen

zanderigheid meer achterblijft. Giet ze af en maak droog in een doek

of slacentrifuge. Leg ze in de kom.

7 Verwijder de steeltjes van de veldsla en de rucola, scheur de grotere



bladeren in 2 of meer stukken, en was en droog ze net zoals de sla. Doe

ze in de kom.

8 Verwijder de steel van de artisjok en snijd alle harde delen eraf,



zoals beschreven op pagina 64-66; snijd iets meer van de bovenkant

van de blaadjes af dan u zou doen als u hem kookt. Snijd de artisjok

doormidden. Verwijder het hooi. Snijd de artisjok in de lengte in zo

dun mogelijke plakjes. Besprenkel de plakjes artisjok met een paar

druppels citroensap zodat ze niet verkleuren en doe ze bij de overige

ingrediënten in de kom.

9 Schil de tomaten, snijd ze in partjes, verwijder een deel van de zaad-



jes en leg de tomaten in de slakom.

10 Strooi er royaal, maar met rede zout over, schep een keer om, giet er



zoveel olijfolie over dat alle groenten met een dun laagje olie worden

bedekt, voeg wat azijn toe en schep alles een paar keer voorzichtig,

maar grondig om. Serveer de salade direct.
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Tomatensalade met knoflook

Toen ik tijdens de zomer eens een cursus gaf in Bridgehampton op

Long Island, had ik een programma opgesteld rond pastasauzen,

risotto en visgerechten waarvan ik hoopte dat mijn studenten ze

interessant zouden vinden en die uit de uitstekende producten

van Long Island bestonden. Op een dag nam ik de volgende toma-

tensalade in het programma op, bereid zoals mijn vader dat deed

toen ik een klein meisje was. De reactie op de pasta’s en vis was zo

enthousiast als ik had gehoopt, maar de salade stal de show. Toen

de tomatensalade op was, vochten de leerlingen om de schaal,

zodat ze het sap met brood konden opdeppen. Het lijkt haast

onmogelijk voldoende van deze tomatensalade te maken. Het is

dus misschien verstandig er een heleboel lekker, knapperig brood

bij te geven.

1 Pel de knoflook en stamp de teentjes fijn met het heft van een mes.



Voor 4-6 personen

Doe ze samen met 1-2 theelepels zout en 2 eetlepels azijn in een kom-

metje of steelpan en roer alles door elkaar. Laat minstens 20 minuten

4-5 tenen knoflook

trekken.

zout

2 Schil de rauwe tomaten met een dunschiller, snijd ze in dunne plak-



goede rode-wijnazijn

jes en leg die in een diepe schaal.

1 kg verse, rijpe, stevige ronde of

3 Was de basilicumblaadjes vlak voor het serveren in koud water,



pruimtomaten

schud het vocht eraf, scheur ze in 2-3 stukjes en strooi die over de

een tiental verse basilicumblaadjes

tomaten.

extra vergine olijfolie

4 Giet de knoflookazijn door een zeef over de tomaten. Giet er zoveel



olijfolie over dat de tomaten met een dun laagje olie worden bedekt,

schep ze om en breng eventueel op smaak met nog wat zout en azijn.

Serveer direct.

Wortelsalade

Geraspte wortels met citroensap is een van de verfrissendste en een-

Voor 4 personen

voudigste salades.

5-6 middelgrote wortels, gewassen,

Meng alle ingrediënten door elkaar en giet er voldoende olijfolie over

schoongemaakt, geschild en geraspt zoals

om de wortels te bedekken. Schep om, proef af op zout en citroensap

aangegeven in het recept voor grote,

en serveer direct.

gemengde rauwe salade op pagina 433

zout

 variatie met rucola



extra vergine olijfolie

Voeg aan bovengenoemde ingrediënten 250 g verse rucola toe en

1 eetlepel vers geperst citroensap

vervang het citroensap door rode-wijnazijn. Snijd de rucola, was
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hem, giet af en droog hem, zoals beschreven in het recept voor Grote,

gemengde rauwe salade op pagina 433. Meng alle ingrediënten door

elkaar, zoals hierboven beschreven.

Venkelknolsalade

Voeg geen azijn of citroensap toe als u uitsluitend rauwe venkel serveert.

1 Maak de venkel schoon, snijd hem in dunne plakjes, leg die in water



Voor 4 personen,

en droog ze, zoals aangegeven in het recept voor Grote, gemengde

als u een grote venkel hebt

rauwe salade op pagina 433.

2 Schep in een schaal om met zout, zoveel olie dat alle plakjes met een



1 dikke, ronde venkelknol, zie pagina 422

dun laagje bedekt worden, en flink wat zwarte peper.

zout

extra vergine olijfolie

zwarte peper uit de molen

Aardperen-spinaziesla

1 Leg de aardperen 15 minuten in koud water, schrob ze onder stro-



Voor 4 personen

mend water schoon met een ruwe doek of borstel. Snijd ze in flinter-

dunne plakjes en leg ze in een schaal.

250 g aardperen

2 De spinazie is het lekkerst zonder de steeltjes en de stugge nerf.



250 g verse, jonge, knapperige spinazie

Vouw de blaadjes met één hand in de lengte dubbel en verwijder met

zout

uw andere hand het steeltje plus de nerf. Leg de spinazie in een bak

zwarte peper uit de molen

met koud water. Ververs het water een aantal malen, tot er geen vuil

extra vergine olijfolie

meer in het water achterblijft. Droog de blaadjes in een slacentrifuge

goede rode-wijnazijn

of schud ze zo goed mogelijk droog, scheur ze in 2-3 stukjes en leg ze

in de kom.

3 Doe er zout, peper, zoveel olie dat de blaadjes met een dun laagje



bedekt worden en een klein scheutje azijn bij en schep alles om.

Serveer direct.

Salade van gesneden savooiekool

Ook in deze salade wordt alleen het aroma van de knoflook gebruikt.



Voor 6 of meer personen

Zie ook de tomatensalade op pagina 434.

1 savooiekool, ongeveer 1 kg

1 Haal de groene buitenste bladeren van de kool en gooi ze weg of



een snee stokbrood

bewaar ze voor een groentesoep. Snijd de witte bladeren heel klein en

2 tenen knoflook

doe ze in een kom.

zout
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2 Pluk het zachte broodkruim uit de korst en snijd de korst in twee



zwarte peper uit de molen

stukken van ongeveer 2½ cm.



extra vergine olijfolie

3 Plet de tenen knoflook met het heft van een mes, zodat het velletje



goede rode-wijnazijn

barst en gemakkelijk kan worden verwijderd. Wrijf de broodkorsten

flink in met de knoflook, leg de stukken korst in de kom en gooi de

tenen knoflook weg. Schep alles om en laat het 45 minuten tot 1 uur

staan.

4 Voeg vlak voor het serveren zout, peper, flink veel olijfolie en een



scheutje azijn toe. Schep de kool herhaaldelijk om, tot hij bedekt is

met de dressing. Haal de broodkorst eruit. Proef af op zout en peper

en serveer direct.

Bindsla met gorgonzola en walnoten

1 Verwijder de buitenste bladeren van de bindsla als die lelijk zijn.



Voor 6-8 personen

Haal de overige bladeren van de stronk af en scheur ze in eetbare

stukjes. Was ze een paar keer in schoon water en droog ze vervolgens

1 krop bindsla

in een slacentrifuge of doek.

5 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Doe de olijfolie, de azijn, een snufje zout en flink peper in een schaal.



1 eetlepel goede rode-wijnazijn

Klop dit met een vork door elkaar.

zout

3 Prak de helft van de gorgonzola erdoor. Voeg de helft van de gehakte



zwarte peper uit de molen

walnoten en alle sla toe en schep alles om zodat de dressing gelijkma-

125 g gorgonzola, 3-4 uur van tevoren op

tig wordt verdeeld. Proef en voeg zo nodig zout of peper toe.

kamertemperatuur gebracht

4 Brokkel de rest van de gorgonzola over de salade en strooi er de rest



75 g grof gehakte walnoten

van de walnoten over. Serveer direct.

Sinaasappel-komkommersalade

1 Schil de komkommer als die een dikke schil heeft. Boen hem anders



Voor 6 personen

onder koud water af. Snijd de komkommer in flinterdunne schijfjes

en leg deze in een schaal.

1 komkommer

2 Schil de sinaasappels en verwijder ook het wit. Snijd de sinaasappels



3 sinaasappels

in dunne plakken, verwijder de pitjes en leg de plakken op de schaal.

6 kleine, rode radijsjes

3 Snijd de stelen met de blaadjes van de radijzen, was ze in koud water.



5 blaadjes munt

Snijd ze in dunne schijfjes en leg die op de schaal.

zout

4 Was de blaadjes munt, scheur ze in 2-3 stukjes en strooi die over de



extra vergine olijfolie

vers geperst sap van ½ citroen



plakken sinaasappel, radijs en komkommer.

5 Voeg zout, olijfolie en het citroensap toe, schep om en serveer direct.
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Dipsaus van olijfolie, zout en zwarte

Pinzimonio

peper voor rauwe groenten

Het woord pinzimonio is een van oorsprong dubbelzinnige, maar inmid-



dels allang in het keurige vocabulaire opgenomen samentrekking van

pinzare, knijpen, en matrimonio, huwelijk. Het duidt op het gebruik met



duim en wijsvinger een stukje groente vast te houden – te ‘knijpen’ – en

dit te ‘huwen’ met een dipsaus van olijfolie, zout en peper.

In een restaurant krijgt u soms al een pinzimonio als u gaat zitten,

nog voor u de kaart hebt bekeken, maar het is het lekkerst en verfris-

sendst na het vlees- of visgerecht van een copieus diner dat rijk is aan

smaken.

Het assortiment rauwe groenten voor pinzimonio bestaat meestal

uit (een deel van) de volgende groenten: wortels, paprika’s, venkel,

artisjokken, bleekselderij, komkommer, radijsjes en lente-uitjes. Zo

prepareert u ze:

1 Was en schil de wortels. Laat het loof van kleine exemplaren eraan



zitten, daaraan kunnen ze worden vastgepakt. Snijd bij grotere wor-

tels de bovenkant eraf en snijd de wortels in de lengte doormidden.

2 Snijd de paprika’s doormidden en verwijder zaadlijsten en zaadjes.



Snijd ze in de lengte in repen van 4 cm breed.

3 Verwijder de bovenkant van de venkel, snijd de onderkant eraf, gooi



beschadigde buitenste bladeren weg, snijd de venkel in de lengte in

vieren en was de stukken een paar keer in koud water.

4 Verwijder de stelen van de artisjokken. Verwijder alle harde delen,



zoals aangegeven op pagina 64-66. Snijd de artisjokken in de lengte

in vieren, verwijder het hooi en de stekelige, krullende binnenste

blaadjes en druppel wat citroensap op de snijvlakken zodat ze niet

verkleuren.

5 Snijd de stengels van een struik bleekselderij los. Snijd de stronk met



het binnenste jonge blad in de lengte doormidden. Schil een dunne

plak af van de wortelkant van de stronk. Laat de jonge blaadjes aan de

stronk zitten, snijd het blad van de stengels af. Was een paar keer in

schoon water.

6 Was de komkommers en snijd ze in de lengte doormidden of in



vieren als ze heel dik zijn.

7 Was de radijzen, laat een stukje steel met blaadjes zitten, dat staat



leuk en u kunt ze zo beter vastpakken.

8 Neem lente-uitjes met een dik, rond bolletje, verwijder de buitenste



rokjes en snijd de worteltjes en ongeveer 1 cm van de bovenkant af.

Was ze in koud water.

9 Leg alle groenten in een kom waar ze ruim in passen. Geef alle gas-
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ten een bakje met olijfolie, zout en gemalen zwarte peper. De gasten

kiezen een groente uit de kom en dopen die in het bakje. Ziedaar een

pinzimonio.

Broodsalade

Panzanella

De lekkerste salade van Midden-Italië, van Florence tot Rome, is

gebaseerd op water en brood, de ingrediënten waarmee arme mensen

zich met grote vindingrijkheid wisten te voeden. Oud brood wordt

bevochtigd, niet geweekt, met water. Dan worden de onderstaande

ingrediënten eraan toegevoegd en het geheel wordt omgeschept met

olijfolie en azijn. Het brood, doorweekt van de kruiden en sappen van

de salade, wordt een losse, polenta-achtige massa. Als u lekker brood

hebt – geen witbrood uit de supermarkt, maar pittig boerenbrood,

zoals dat uit Toscane of de Abruzzen – gaat er niets boven deze tradi-

tionele versie. Als u aan het juiste brood kunt komen, of als u nog wat

overhebt van het olijfoliebrood van pagina 500, bereid deze salade dan

zoals ik net beschreef. Als u alleen fabrieksbrood ter beschikking hebt,

gebruik dan onderstaand recept.

1 Plet met de bolle kant van een lepel de knoflook, de ansjovis en de



Voor 4-6 personen

kappertjes tegen de zijkant van een kom, of gebruik een vijzel of een

½ teen knoflook, gepeld



keukenmachine.

2 Verwijder de zaadjes en zaadlijsten van de paprika en snijd de paprika



2-3 ansjovisfilets (bij voorkeur voorbereid zoals

in blokjes van ½ cm. Doe de paprika en het knoflook-ansjovismengsel



aangegeven op pagina 18), fijngehakt

in een schaal. Voeg zout, de olijfolie en de azijn toe en schep alles om.

1 eetlepel kappertjes, afgespoeld als ze

3 Doe de broodblokjes en het kruim in een kommetje. Pureer een van



gezouten zijn, uitgelekt als ze in azijn zitten

de tomaten boven het brood. Schep dit mengsel om, strooi er wat zout

¼ gele paprika



over en laat een kwartiertje of langer staan.

zout

4 Schil de twee andere tomaten met een dunschiller en snijd ze in



4 eetlepels extra vergine olijfolie

plakken van 1 cm, verwijder een deel van de zaadjes als er erg veel

1 eetlepel goede rode-wijnazijn

in zitten. Leg het geweekte brood en de plakken tomaat in de schaal,

125 g stevig, lekker brood, zonder korst,

samen met de komkommerblokjes, de geweekte en afgegoten uirin-

geroosterd onder de grill en in blokjes van

gen en flink wat zwarte peper. Schep om, proef af op zout en peper,

1 cm gesneden (bewaar het kruim)

en serveer.

3 verse, rijpe, stevige ronde tomaten

125 g komkommer, geschild en in blokjes van

½ cm gesneden



½ middelgrote ui, bij voorkeur een zoete soort,



zoals rode ui, in ringen gesneden en geweekt

zoals aangegeven op pagina 432

zwarte peper uit de molen
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Cannellinibonensalade

Afgezien van de bonen moeten alle ingrediënten van deze salade zo

Voor 6 personen

klein worden gehakt dat ze romig worden, een mengsel vormen en

als een saus aan de bonen gaan kleven. U kunt dat met een mes doen,

2 eetlepels gehakte ui

maar als u een keukenmachine hebt, is dat wel zo gemakkelijk.

3 verse blaadjes salie

De onderdelen van deze salade ontwikkelen meer smaak als ze worden

2-3 ansjovisfilets (bij voorkeur voorbereid,

omgeschept met nog redelijk warme bonen. Plan het koken van de

zoals aangegeven op pagina 18)

bonen zodanig dat ze klaar zijn op het moment dat u de salade wilt

6 eetlepels extra vergine olijfolie

bereiden.

1 eetlepel rode-wijnazijn

2 dooiers van hardgekookte eieren

1 eetlepel gehakte peterselie

Als u de bonen een tijd van tevoren kookt, laat ze dan in het vocht liggen en warm ze



zout

voor gebruik voorzichtig op.

175 g gedroogde witte cannellinibonen,

1 Doe alle ingrediënten, behalve de bonen en de zwarte peper, in een



geweekt en gekookt zoals aangegeven op

keukenmachine en hak ze tot een romige massa.

pagina 22, en afgegoten (zie opmerking)

2 Schep de afgegoten, liefst nog warme bonen door de gehakte ingre-



zwarte peper uit de molen

diënten. Strooi er zwarte peper over, schep nog eens om, proef af op

zout of andere kruiden. Laat 1 uur op kamertemperatuur intrekken,

schep de salade vlak voor het serveren nog eens om. Zet hem niet in

de koelkast.

Salade van radicchio en warme bonen

De beste ingrediënten voor deze salade zijn de lange Treviso-

Voor 4-6 personen

radicchio (zie radicchio op pagina 407) en verse borlottibonen (soort

witte bonen met rode streepjes, beschreven op pagina 21), maar

1 kg verse borlottibonen of 175 g gedroogde,

beide kunnen prima worden vervangen door iets anders. In plaats

geweekt en gekookt zoals aangegeven op

van Treviso-radicchio kunt u de gemakkelijker verkrijgbare ronde

pagina 22

radicchio gebruiken, of zelfs witlof, die uit dezelfde familie stamt. In

500 g radicchio, de langbladige Treviso-soort

plaats van verse bonen kunt u gedroogde nemen, en als u helemaal

of de ronde soort, of witlof

geen borlottibonen kunt vinden, kunt u gedroogde cannellinibonen

zout

nemen.

extra vergine olijfolie

goede rode-wijnazijn

1 Bij gebruik van verse bonen Dop de bonen en breng ze met



zwarte peper uit de molen

zoveel koud, ongezouten water dat ze onderstaan aan de kook. Leg het

deksel op de pan en kook de bonen op een laag vuur gaar. Dit duurt

3 kwartier tot 1 uur. Plan het zo dat de bonen nog warm zijn als u de

salade maakt.

Bij gebruik van gedroogde bonen Plan de bereiding, zoals aan-



gegeven op pagina 22, zodanig dat ze nog warm zijn als u de salade

maakt.
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2 Bij gebruik van radicchio Haal de bladeren van de stronk, gooi



lelijke exemplaren weg, snijd ze in dunne repen van ongeveer ½ cm,



leg ze een paar minuten in koud water, giet af en droog ze in een sla-

centrifuge of doek.

Bij gebruik van witlof Verwijder beschadigde bladeren, verwijder



een stukje van de stronk en snijd de struikjes dwars in reepjes van

½ cm, was en droog ze.



3 Giet de bonen af en leg de nog warme bonen in een schaal met de



radicchio. Strooi er zout over, schep alles om, giet er zoveel olie over

dat alle ingrediënten met een dun laagje worden bedekt, voeg een

scheutje azijn en royaal peper toe, schep het geheel nog eens om en

serveer direct.

Aspergesalade

Als het aspergeseizoen op zijn hoogtepunt is, worden ze in Italië bij

voorkeur gekookt gegeten als salade. Ze worden lauw of op kamer-

temperatuur geserveerd. De vinaigrette bevat iets meer azijn dan

gewoonlijk.

1 Kook de asperges beetgaar, giet ze af en leg ze op een langwerpige



Voor 4-6 personen

schaal. Laat daarbij de andere kant van de schaal vrij. Zet een blokje

onder de schaal waar de asperges liggen, zodat het vocht uit de asper-

1 kg verse asperges, geschild en gekookt zoals

ges naar het lege deel van de schaal kan stromen. Verwijder het vocht

aangegeven op pagina 377

na 15-20 minuten en arrangeer de asperges opnieuw op de schaal.

zout

2 Strooi er zout en peper over, giet er royaal olie over, sprenkel er ruim



zwarte peper uit de molen

azijn over. Wentel de schaal heen en weer om de dressing gelijkmatig

extra vergine olijfolie

te verdelen en serveer direct.

goede rode-wijnazijn

Sperziebonensalade

Giet de boontjes af als ze beetgaar zijn. Leg ze in een schaal, strooi er

Voor 4 personen

zout over en schep ze om. Giet er zoveel olie over dat ze gaan glanzen.

Voeg naar keuze een scheutje azijn of citroensap toe. Schep ze om,

500 g sperziebonen, gekookt zoals

breng zo nodig op smaak en serveer lauw.

aangegeven op pagina

412-413

zout

extra vergine olijfolie

goede rode-wijnazijn of vers geperst citroensap
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Gebakken rode bietjes

Bakken is de allerbeste bereidingswijze voor bietjes. Dit geeft een

intense, volle zoetheid, die een ware openbaring is als u het nooit eer-

der hebt geproefd. Geen enkele bereidingstechniek kan het opnemen

tegen bakken in de oven: koken niet, de magnetron niet, en zeker geen

bietjes uit pot of blik. Het duurt even, maar u hoeft er niet naar om te

kijken, zodat u intussen andere dingen kunt doen. Plakjes gebakken

biet met olijfolie, zout en azijn is een van de lekkerste salades die er

zijn.

Een van de voordelen van verse bieten is dat je het loof erbij krijgt.

Zowel de stelen als de bladeren zijn in gekookte vorm heerlijk in

een salade. Neem de exemplaren met de kleinste blaadjes, want die

zijn het jongst en het zachtst. De rode stengels tussen de weelderige

groene bladeren zijn een lust voor het oog en het contrast tussen de

knapperigheid van de eerste en de zachtheid van de laatste is verruk-

kelijk.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 4 personen

2 Snijd de stengels van de bietjes af en bewaar deze voor het recept



hierna. Snijd de worteluiteinden van de bieten af.

4-6 bietjes, afhankelijk van de grootte,

3 Was de bietjes in koud water en wikkel ze in bakpapier of alumini-



inclusief loof

umfolie en vouw dit dicht. Leg ze boven in de oven. Ze zijn klaar als

zout

ze gaar zijn, maar nog stevig aanvoelen als u er met een vork in prikt.

extra vergine olijfolie

Dit duurt, afhankelijk van de grootte, 1½-2 uur.



goede rode-wijnazijn

4 Verwijder de zwarte schil als de bietjes iets afgekoeld, maar nog wel



warm zijn. Snijd ze in dunne plakken.

5 Schep er zout, royaal olijfolie en wat azijn doorheen en serveer.



Gebakken bietjes zijn het lekkerst op de dag dat u ze klaarmaakt, lauwwarm geserveerd.

Maar na een dag of twee zijn ze nog steeds heel lekker. Zet ze in hun geheel, met de schil

er nog omheen, luchtdicht verpakt in een plastic zak in de koelkast. Haal ze op tijd uit

de koelkast, zodat ze op kamertemperatuur zijn als u ze serveert.

Bietenloofsalade

De stengels en bladeren blijven maar heel kort vers en u kunt ze het

best bereiden en eten op de dag van aanschaf. Het gekookte loof en

de gebakken bietjes leveren een lekkere gemengde salade op. Maar u

kunt de langer houdbare knolletjes ook 2-3 dagen bewaren en in de

salade alleen het loof gebruiken.
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Neem azijn in plaats van citroensap als u het loof samen met de plakjes biet geeft.

1 Haal het blad van de stengels. Breek de stengels in 2-3 stukken, en



Voor 4 personen

verwijder daarbij de draden. Was stengels en bladeren in koud water.

2 Breng 3-4 liter water aan de kook, voeg zout toe en leg de stengels



de stelen en het blad van 3 of meer rauwe

erin zodra het water weer kookt. Leg de bladeren er na ongeveer 8

bieten

minuten in of, als de stengels vrij dik zijn, nog wat later. Kook ze

zout

beetgaar. Dit duurt 5 minuten of korter. Giet ze af.

extra vergine olijfolie

3 Schep er zout, olijfolie en een scheutje citroensap door als ze afge-



vers geperst citroensap

koeld maar nog wel lauw zijn. Serveer direct.

Warme bloemkoolsalade

Als u niet de hele kool in de salade kunt verwerken, breng dan niet meer op smaak dan u

nodig hebt en bewaar de rest. U kunt de kool in de koelkast bewaren en een paar dagen

later gegratineerde bloemkool (pagina 388) met boter en Parmezaanse kaas, gegrati-

neerde bloemkool met bechamelsaus, gefrituurde bloemkool met een beslag van ei en

broodkruim of gefrituurde bloemkool met een beslag van Parmezaanse kaas maken.

1 Giet de bloemkool af als hij gaar maar nog een beetje stevig is. Haal



Voor 6 of meer personen

de roosjes eraf voor ze zijn afgekoeld en snijd die, op de kleinste na, in

tweeën of drieën.

1 bloemkool van ongeveer 1 kg, gekookt zoals

2 Leg de roosjes in een schaal en doe er flink zout, olijfolie en azijn



beschreven op pagina 387

bij. Bloemkool heeft van alledrie veel nodig. Schep voorzichtig om

zout

zodat u de roosjes niet beschadigt. Proef af op zout en serveer de

extra vergine olijfolie

salade direct.

goede rode-wijnazijn

Italiaanse aardappelsalade

Veel Italianen zullen beamen dat de kwaliteit van een aardappelsalade

een van de criteria is om vast te stellen of iemand een goede kok is. De

ingrediënten zijn niet bepaald bijzonder: aardappels, zout, olijfolie en

azijn. Geen uien, eieren, mayonaise, kruiden of andere tierelantijnen.

Maar u moet goede aardappels gebruiken. Het vruchtvlees moet stevig,

glad en compact zijn en niet kruimig. De gekookte aardappels moeten

een warme goudgele kleur hebben, zoals van maïs of roomboter. Ze

moeten vers, zoet en nootachtig, en beslist niet muf ruiken. Kook ze

gaar, maar laat ze niet klef worden. De aardappels moeten in hele plak-

ken gesneden kunnen worden, zonder dat die breken. Voeg een goede

wijnazijn toe terwijl de aardappels nog warm zijn, zodat ze het aroma

kunnen opnemen en het zure wordt verzacht door de warmte.
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1 Was de aardappels in koud water en leg ze ongeschild in een pan met



Voor 4-6 personen

zoveel water dat ze onderstaan. Breng ze aan de kook en kook ze op een

laag vuur tot ze gaar, maar niet te zacht zijn. Dat duurt ongeveer 35

750 g vastkokende aardappels van gelijke

minuten, korter als u kleine, nieuwe aardappels hebt. Prik er niet te

grootte

vaak in, want dan worden ze papperig of breken ze als u ze straks in

goede rode-wijnazijn

plakken snijdt.

zout

2 Giet de gare aardappels af en laat ze in de pan liggen. Schud de pan



extra vergine olijfolie

boven een matig vuur kort heen en weer, zodat al het vocht verdampt.

3 Pel de nog warme aardappels.



4 Snijd de aardappels met een scherp mes in plakken van ongeveer



½ cm dik. Verdeel de plakken over een warme schaal. Sprenkel er



meteen ongeveer 3 eetlepels azijn over. Keer de plakjes voorzichtig

om.

5 Voeg vlak voor het serveren zout en royaal olijfolie toe. Proef en



breng eventueel op smaak, voeg zo nodig azijn toe. Serveer lauw of op

kamertemperatuur. Laat deze salade niet tot de volgende dag staan en

zet hem niet in de koelkast.

Salade van gekookte snijbiet

Jonge snijbiet heeft dunne stelen die moeten worden verwijderd,

maar volwassen snijbiet heeft brede, vlezige stelen die heel lekker

zijn. In onderstaande salade worden zowel de bladeren als de stengels

gebruikt. Maar als u de stengels liever apart bereidt, bijvoorbeeld

gegratineerd, zoals beschreven op pagina 410, leg ze dan apart en

maak de salade alleen van de bladeren.

1 Verwijder van jonge snijbiet de dunne steeltjes. Haal van volwassen



Voor 4-6 personen

snijbiet de bladeren van de brede stengels en verwijder lelijk blad.

Snijd de stengels in smalle repen van ongeveer 1 cm breed en 10 cm

2 bossen snijbiet

lang. Was de snijbiet een paar keer in schoon water tot er geen vuil

zout

meer achterblijft.

extra vergine olijfolie

2 Als u alleen de bladeren gebruikt Leg de bladeren met aanhan-



vers geperst citroensap

gend water in een pan, voeg 4 theelepels zout toe, zet de pan op een

matig vuur, leg een deksel op de pan en laat het blad door en door gaar

worden. Dit duurt 15-18 minuten vanaf het moment dat het water

begint te borrelen.

Als u stengels en bladeren gebruikt Leg de gesneden stengels in een



pan met een laag water van 5-7½ cm, zet de pan op matig vuur, leg

een deksel op de pan en laat de stengels 2-3 minuten koken vanaf het

moment dat het water kookt. Voeg vervolgens de bladeren toe en

4 theelepels zout en laat ze koken tot ze gaar zijn.
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3 Giet de snijbiet af in een vergiet en druk er met de bolle kant van



een vork voorzichtig zo veel mogelijk vocht uit. Leg de groente in

een schaal. Schep er, zodra de groente tot lauw of kamertemperatuur

is afgekoeld, zout, olijfolie en een of meer eetlepels citroensap door.

Serveer direct.

Salade van gekookte courgettes

1 Week en was de courgettes zoals aangegeven op pagina 393, maar



Voor 6 personen

snijd de uiteinden er nog niet af.

2 Breng 3-4 liter water aan de kook, leg de courgettes erin en kook ze



6 jonge, stevige, glanzende courgettes

tot ze gaar, maar nog wel stevig zijn. Dit duurt 15 minuten of langer,

3 grote tenen knoflook

afhankelijk van hoe oud en hoe vers ze zijn. Giet de courgettes af en

extra vergine olijfolie

snijd zodra ze iets zijn afgekoeld de uiteinden eraf. Snijd ze in de

goede rode-wijnazijn

lengte doormidden.

2 eetlepels gehakte peterselie

3 Plet de tenen knoflook met het heft van een mes, zodat het velletje



zwarte peper uit de molen

barst, en verwijder dit. Wrijf de courgettehelften een voor een op het

zout

snijvlak in met de gekneusde knoflook.

4 Leg de courgettes bij elkaar aan één kant van een schaal. Leg een



blokje onder die kant zodat het vocht uit de courgettes naar beneden

kan stromen. Giet het vocht na 15-20 minuten uit de schaal en verdeel

de courgettes over de schaal.

5 Giet flink wat olijfolie en een scheutje azijn over de courgettes,



strooi er peterselie en wat peper uit de pepermolen over. Voeg vlak

voor het serveren pas zout toe, anders gaan de courgettes weer vocht

loslaten.

 variatie met citroensap



all’agro

Als de courgettes all’agro worden gegeven, worden ze net zo gekookt



als in het vorige recept, alleen niet in de lengte gehalveerd, maar in

dunne schijfjes gesneden.

Er gaat geen knoflook bij en in plaats van azijn wordt naar smaak

citroensap toegevoegd. Schep de courgettes vlak voor het serveren, het

liefst als ze nog lauw zijn, om met de overige ingrediënten, inclusief

het zout. In een populaire Italiaanse salade die men aan het eind van

het voorjaar en in de zomer eet, worden de courgettes gecombineerd

met gekookte sperziebonen, pagina 412-413, en gekookte plakjes van

nieuwe aardappels, pagina 442-443. Het wordt all’agro, met citroen-

sap, geserveerd.
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Gemengde salade van gekookte groenten

Insalatone

Het bereiden van alle onderdelen van deze fantastische gekookte

salade kost behoorlijk wat tijd, maar dat betreft voornamelijk het

koken ervan, u hoeft er niet de hele tijd mee bezig te zijn, dus kunt u

het misschien zo plannen dat u de ingrediënten kookt terwijl u met

iets anders bezig bent dat ook lang op het vuur moet staan, zoals een

stuk vlees dat u wilt braden. Serveer deze salade op de dag dat u hem

klaarmaakt, het liefst met een deel van de ingrediënten nog lauw, en

zet hem niet in de koelkast.

In weerwil van onderstaande opsomming kunnen alle ingrediënten

in een willekeurige volgorde worden behandeld, afgezien van de bie-

ten, die u een dag of twee van tevoren kunt koken.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Kook de aardappels in de schil zoals aangegeven op pagina 442-443.



Giet ze af als ze gaar zijn, haal de schil van de warme aardappels en

3 middelgrote, vastkokende aardappels

snijd ze in plakken van ½ cm dik. Leg ze op een schaal.



5 middelgrote uien

3 Pof intussen de uien in de schil op de bakplaat boven in de voor-



2 gele of rode paprika’s

verwarmde oven. Pof ze tot ze door en door gaar zijn als u er met een

250 g sperziebonen

vork in prikt. Haal de schil eraf, snijd de uien doormidden en leg ze

3 middelgrote of 2 grote bieten, gebakken

op de schaal.

zoals aangegeven op pagina 441

4 Blaker en schil de paprika’s zoals aangegeven op pagina 63, snijd



zout

ze doormidden en verwijder zaadlijsten en zaadjes, en snijd ze in de

extra vergine olijfolie

lengte in repen van 2½ cm. Leg ze op de schaal.



goede rode-wijnazijn

5 Kook de boontjes zoals beschreven op pagina 412-413, giet ze af en



zwarte peper uit de molen

leg ze op de schaal.

6 Pel de donkere schil van de gebakken bietjes, snijd de bieten in



dunne plakken en doe ze bij de salade.

7 Strooi zout over de salade, schep er royaal olijfolie, een scheutje azijn



en wat vers gemalen peper door. Proef en breng zo nodig op smaak.

Serveer direct.

Bonen-tonijnsalade

Deze salade is eigenlijk een bonensalade die verrijkt is met tonijn en op

Voor 4 personen

smaak is gebracht met ui. Maar u kunt de verhoudingen aan uw per-

soonlijke smaak aanpassen. Als u wilt, kunt u de tonijn sterker laten

175 g gedroogde witte cannellinibonen,

uitkomen, vooral als u aan goede, niet voorverpakte tonijn in olijfolie

geweekt en gekookt zoals aangegeven

kunt komen. En het kan ook geen kwaad een hele in plaats van een

op pagina 22 en afgegoten of 3 kopjes

halve ui te gebruiken, maar snijd deze dan wel in flinterdunne plakjes,

cannellinibonen uit pot of

zoals aangegeven bij de basisvoorbereiding van ui voor salades.

blik, afgegoten
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Doe de bonen en ui in een slakom, strooi er flink zout over en schep

½ middelgrote ui, liefst een zoete soort,



om. Laat de tonijn uitlekken en doe de vis in de slakom. Trek de

zoals rode ui, gesneden en geweekt zoals

stukken vis met een vork uit elkaar. Giet er royaal olijfolie over, een

aangegeven op pagina 432

scheutje azijn en voeg royaal gekneusde peperkorrels toe, schep de

zout

ingrediënten een paar keer om, breng op smaak met zout en peper en

200 g tonijn op olijfolie uit blik

serveer direct.

extra vergine olijfolie

goede rode-wijnazijn

grof gekneusde zwarte peper

Salade van zeebanket

In Italië zie je ’s zomers overal salades met vis en schaal- en schelp-

dieren. Op elk buffet en in elk visrestaurant zijn ze te vinden en het

is moeilijk ze over te slaan, want als ze lekker zijn, zijn ze heel, héél

erg lekker. Helaas worden salades ook vaak uit de koelkast gehaald en

teruggezet, waardoor ze die opwindende, verse smaak missen waar ze

hun hele bestaansrecht aan te danken hebben. De enige weg die een

salade met vis en schaal- en schelpdieren mag afleggen, is die van de

keuken naar de tafel. Hij mag daar niet tot de volgende dag over doen

of omwegen via de koelkast maken. Dat u dat zelf kunt regelen, is

misschien wel de beste reden om deze salade zelf te maken.

Van de genoemde ingrediënten zijn alleen de octopustentakels niet altijd verkrijgbaar.

Toch zijn ze na enig speurwerk wel te vinden, bijvoorbeeld bij leveranciers van oosterse

koks. Doe uw best om ze te krijgen, want de lekkere, stevige consistentie ervan levert een

belangrijke bijdrage aan de diversiteit van deze salade. Maar ze zijn niet onmisbaar en

als u ze niet kunt krijgen, maakt u de salade zonder.

1 Maak de inktvis schoon volgens de aanwijzingen op pagina 260,



Voor 6-8 personen

snijd de zakjes in ringetjes van 1 cm of iets minder breed, en verdeel

de tentakels in twee groepjes.

250 g hele pijlinktvis

2 Snijd de octopustentakels los, week ze in koud water en pel er zo



250 g tentakels van octopus (zie opmerking

veel mogelijk vel af. Snijd ze in plakjes van iets minder dan 1 cm dik.

hierboven)

3 Schil en was de wortels, pel de uien, was de bleekselderij.



2 middelgrote wortels

4 Was de garnalen in koud water, pel ze niet.



2 middelgrote uien

5 Neem twee pannen. Doe in elke pan 1 liter water, 2 eetlepels azijn,



2 stengels bleekselderij

2 theelepels zout, 1 wortel, 1 ui, 1 selderijstengel, leg het deksel op de

350 g ongepelde kleine tot middelgrote

pannen en breng alles aan de kook. Doe de ringen en tentakels van

garnalen

de pijlinktvis in de ene pan kokend water en de plakjes octopus in de

wijnazijn

andere. Giet de inktvis af zodra hij matwit wordt en niet meer door-

zout125 g sint-jakobsschelpen

schijnend is. Dat duurt maar een paar minuten. Het duurt iets langer

1 dozijn levende kleine venusschelpen in de

voor de octopus klaar is. Giet deze af zodra ook deze matwit van kleur

schelp
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is. Controleer of ze helemaal gaar zijn door een van de dikkere stukken



1 dozijn levende mosselen in de schelp

door te snijden.

1 rode paprika

6 Doe 2 liter water in een pan met 2 eetlepels azijn en 2 theelepels



1 grote teen knoflook

zout. Leg een deksel op de pan en breng het water aan de kook. Leg de

6 zwarte Griekse olijven en 6 groene

garnalen erin en kook deze 1 minuut vanaf het moment dat het water

gepekelde olijven, ontpit en in vieren

weer kookt, of iets korter als ze heel klein zijn. Giet ze af, laat ze een

gesneden

beetje afkoelen en pel ze. Laat ze heel als ze heel klein zijn, snijd ze

4 eetlepels vers geperst citroensap

anders in stukjes van 1 cm.

extra vergine olijfolie

7 Was de sint-jakobsschelpen in koud water. Doe 2 kopjes water met 1



zwarte peper uit de molen

eetlepel azijn en 1 theelepel zout in een steelpan, leg een deksel op de

1 theelepel verse of ½ theelepel gedroogde



pan, breng het water aan de kook en leg de sint-jakobsschelpen erin.

marjolein

Kook ze 1½-2 minuten, afhankelijk van de grootte, vanaf het moment



dat het water weer kookt. Giet ze af en snijd ze in blokjes van 1 cm.

8 Was en schrob de venusschelpen en mosselen volgens de aanwijzin-



gen op pagina 81. Gooi exemplaren die open blijven als u ermee op het

werkvlak tikt, weg. Leg ze in een pan die zo ruim is dat er niet meer

dan drie lagen op elkaar hoeven liggen. Leg een deksel op de pan en zet

het vuur hoog. Controleer de schelpdieren regelmatig, schep ze om en

haal ze uit de pan zodra ze open zijn.

9 Haal de schelpdieren uit de schelpen en leg ze in een kom. Houd de



pan schuin en schep het kookvocht er voorzichtig uit, zonder met de

lepel over de bodem te gaan, en giet zoveel kookvocht over de schelp-

dieren dat ze onderstaan.

10 Laat de schelpdieren zo 20-30 minuten staan, zodat al het zand



dat ze misschien nog bevatten naar de bodem van de kom zakt. Snijd

intussen de paprika doormidden en verwijder de zaadlijsten en zaad-

jes. Schil de paprika met een dunschiller en snijd hem in reepjes van

ongeveer 1 cm breed en 2½ cm lang. Plet met het heft van een mes de



teen knoflook en verwijder het velletje.

11 Schep de schelpdieren met een schuimspaan uit het vocht en leg



ze in een kom, samen met de garnalen, de inktvis, de octopus en de

sint-jakobsschelpen. Voeg de paprika, de olijven, het citroensap en

flink wat olijfolie toe en schep alles om. Breng de salade op smaak

met zout en citroensap en doe er wat peper, de geplette knoflook en

de marjolein bij. Schep alles weer om. Laat ten minste 30 minuten op

kamertemperatuur intrekken. Verwijder de knoflook, schep de salade

een paar keer om en serveer.
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Rijst-kipsalade

1 Breng 2 liter water aan de kook, voeg 1 eetlepel zout toe en doe de



Voor 4-6 personen

rijst erin. Leg het deksel op de pan als het water weer kookt en laat de

rijst op een laag vuur sudderen. Roer zo nu en dan, en kook de rijst

zout

beetgaar, in 10-12 minuten. Giet de rijst af, spoel hem af onder koud

225 g langkorrelige rijst

water en giet hem opnieuw af.

2 theelepels mosterd, Dijon of Engelse

2 Doe de mosterd, zout en de azijn in een kom. Klop ze door elkaar met



4 theelepels goede rode-wijnazijn

een vork, en klop vervolgens de olie erdoorheen.

6 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Voeg de afgegoten rijst toe en schep om. Voeg de overige ingrediën-



50 g fontina of Zwitserse kaas in kleine



ten toe en schep alles 4-5 keer om, proef en breng eventueel op smaak.

blokjes gesneden

Serveer koel, maar niet vanuit de koelkast.

50 g ronde, zwarte Griekse olijven, zonder pit

en in kleine blokjes gesneden

2 eetlepels groene olijven, ingelegd in zout,

zonder pit en in kleine blokjes gesneden

1 rode of gele paprika, zonder zaadlijsten en

zaadjes en in blokjes gesneden

3 eetlepels augurkjes, in kleine blokjes

gesneden

1 kippenborst, ontveld en in blokjes van 1 cm

gesneden

Salade van restjes gekookt rundvlees

Voor mij bestaat er geen lekkerder vleesschotel dan die met koude

restjes gekookt rundvlees. Het is natuurlijk niet hetzelfde als een

gebraden ribstuk, een T-bone steak of zelfs hetzelfde stuk vlees maar

dan in kokende bouillon, maar het is licht en fris en het smaakt

heerlijk.

1 Snijd eventuele stukjes vet en vel van het vlees. Leg het vlees in een



Voor 4 personen

precies passend, luchtdicht afsluitbaar bakje en zet het in de koelkast.

Als het vlees al in plakken is gesneden, leg deze dan op elkaar, zodat er

500 g gekookt rundvlees

zo min mogelijk vlees wordt blootgesteld aan het uitdrogende effect

zout

van de lucht. Het vlees kan 3 dagen worden bewaard.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

2 Haal het vlees minstens 2 uur voor gebruik uit de koelkast. Als het



1 eetlepel wijnazijn of vers geperst citroensap

nog één stuk is, snijd het dan in zo dun mogelijke plakken. Verdeel

zwarte peper uit de molen

de plakken over een schaal, doe er zout en de olijfolie bij, schep de

plakken om, en voeg naar smaak azijn of citroensap en vers gemalen

peper toe. Schep de plakken nog eens om en serveer ze zodra het vlees

op kamertemperatuur is.
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 andere toepassingen met gekookt rundvlees



• Op een bedje van zeer dun gesneden rauwe venkel of selderij.



Breng op smaak zoals hierboven beschreven.

•

Op een bedje van rucola en stukjes sinaasappel of grapefruit. Breng



op smaak zoals hierboven beschreven, met citroensap in plaats van

azijn.

Met lauwe cannellinibonen. Breng op smaak zoals hierboven



•

beschreven, zonder azijn of citroensap.

•

Met 4 eetlepels tonijnmayonaise met kappertjes, zoals bij Vitello



tonnato, zie pagina 305.

•

Met een groene saus, pagina 51 en 52, of mierikswortelsaus, pagina



53-54. Laat de saus 2-3 uur in het vlees trekken voor u het serveert.

•

Met mayonaise en mosterd.
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Desserts






 

Italiaanse praline

Croccante

Croccante is de donkerste, knapperigste en minst zoete soort praline,



een onweerstaanbaar snoepje dat de meeste nagerechten overtreft

en verbijsterend eenvoudig zelf te maken is. Geef het bij de koffie na

de maaltijd of aan een gast op een willekeurig moment, neem er een

zakje van mee voor onderweg, strooi het gemalen over ijs of strooi het

over een ander dessert. In een goed afsluitbare trommel of verpakt in

aluminiumfolie is croccante weken houdbaar, maar als u er eenmaal

aan begint, is het zo op.

1 Leg de amandelen in een pan kokend water. Giet ze na 2 minuten af,



Voor 4-6 personen

wikkel ze in een vochtige doek en wrijf ze een minuut of 2 stevig tegen

elkaar. Vouw de doek open, haal de ontvelde amandelen en de velle-

175 g gedopte amandelen met velletje

tjes eruit en herhaal deze werkwijze als er nog amandelen met vel over

250 g fijne tafelsuiker

zijn. Ga door tot alle amandelen zijn ontveld. Hak de amandelen nu

een groot stuk aluminiumfolie, op het

met een mes (niet met een keukenmachine) heel klein, in stukjes ter

aanrecht uitgespreid en ingevet met 2

grootte van een halve rijstkorrel.

theelepels plantaardige olie

2 Doe de suiker en 4 eetlepels water in een steelpannetje. Smelt de



een geschilde aardappel

suiker op een halfhoog vuur zonder te roeren, maar houd de pan wel

zo nu en dan schuin. Voeg de gehakte amandelen toe zodra de gesmol-

ten suiker een diep goudgele kleur heeft. Blijf roeren tot het mengsel

van amandelen en gekarameliseerde suiker goudbruin is. Schenk dit

mengsel onmiddellijk op de ingevette aluminiumfolie. Snijd de aard-

appel doormidden en smeer met de platte kant de hete massa uit tot

een dunne laag, met een dikte van ongeveer 3 mm.

3 Als snoepgoed Snijd de plak voor deze is afgekoeld in ruitvormige



stukjes van 5 cm. Laat ze helemaal afkoelen. Haal ze dan van de folie

en bewaar ze in een potje met schroefdop of verpakt in folie in een

droge, koele kast.

Als strooisel Breek de geheel afgekoelde plak in stukken en maal die



in een keukenmachine. Bewaar het strooisel in een luchtdicht afsluit-

bare pot. Zet de pot niet in de koelkast.

Rijstcake uit Bologna

In Bologna werd rijstcake vroeger alleen met Pasen gebakken, een

gebeurtenis die zorgde voor grote rivaliteit tussen de families die

allemaal beweerden het lekkerste en meest authentieke recept te

hebben. Onderstaand recept kreeg ik van de bekende taartenbakkers

uit Bologna, de gezusters Simili, die me verzekerden dat hun cake de

lekkerste en meest authentieke versie is. De kwestie van authenticiteit
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laat ik over aan diegenen die daar liever dan ik over discussiëren, maar



het is waar dat ik nooit een lekkerder rijstcake heb gegeten.

1 Doe de melk, het zout, de citroenschil en de suiker in een pan en



Voor 6-8 personen

breng de massa aan de kook.

2 Voeg de rijst toe en roer even met een houten lepel. Temper het vuur



1 liter melk

zodat het geheel heel zachtjes kookt en laat het 2½ uur koken. Roer



½ theelepel zout



zo nu en dan om. De brij moet als hij klaar is compact en lichtbruin

2-3 reepjes citroenschil, zonder het wit

zijn. De citroenschil zal vrijwel helemaal zijn opgelost, maar als u nog

300 g fijne tafelsuiker

stukjes ziet, verwijder die dan. Laat de rijstebrij afkoelen.

100 g rijst, bij voorkeur Italiaanse arboriorijst

3 Verwarm de oven voor op 180 °C.



4 eieren plus 1 eidooier

4 Klop de 4 eieren en de eidooier los in een grote kom tot al het eiwit



75 g amandelen, geblancheerd, gepeld en

en eigeel gelijkmatig is vermengd. Klop de rijstebrij er lepel voor lepel

gehakt, zoals aangegeven op pagina 452

doorheen. Voeg de gehakte amandelen en de gekonfijte schilletjes toe

50 g gehakte gekonfijte citroen-

en roer ze erdoorheen.

sinaasappelschil

5 Vet de bodem en zijkanten van de cakevorm royaal in met boter.



een vierkante of rechthoekige cakevorm van

Strooi er broodkruim over, keer de vorm om en geef er een tik mee

1½ liter



op het aanrecht om losse kruimels te verwijderen. Spatel het mengsel

boter om de vorm in te vetten

uit de kom in de vorm en verdeel het gelijkmatig. Zet de vorm 1 uur

droog, ongekruid broodkruim

midden in de voorverwarmde oven.

2 eetlepels rum

6 Haal de vorm uit de oven, prik met een vork een aantal gaatjes in de



nog warme cake en sprenkel de rum erover. Keer de vorm als de cake

lauw is om op een schaal en schud of klop de cake los. Serveer de rijst-

cake op zijn vroegst na 24 uur. Als u hem 2-3 dagen langer laat staan, zal

de smaak nog voller en lekkerder zijn. Serveer de cake op de traditionele

Bolognese manier: snijd hem in een diagonaal kruispatroon, zodat er

ruitvormige stukjes met een lengte van ongeveer 6 cm ontstaan.

Geglaceerde griesmeelpudding

1 Doe 125 g suiker en 2 eetlepels water in de vorm en breng die op een



Voor 6-8 personen

matig vuur aan de kook. Roer niet, maar trek een ovenhandschoen

aan, houd de vorm voorzichtig dan naar de ene, dan naar de andere

een ronde, metalen bakvorm met een inhoud

kant schuin om de gesmolten suiker in beweging te houden tot die

van 1½ liter



lichtbruin is. Zet de vorm daarna van het vuur en beweeg hem snel in

fijne tafelsuiker, 125 g voor de karamel en

het rond om de nog vloeibare gekarameliseerde suiker gelijkmatig in

150 g voor de pudding

de vorm te verdelen. Blijf de vorm bewegen tot de karamel gestold is.

5 dl melk

½ theelepel zout



2 Verwarm de oven voor op 180 °C.



3 Breng de melk en het zout in een pan aan de kook. Voeg het gries-



50 g griesmeel

meel in een dun stroompje toe zodra de melk kookt en klop snel met

1 eetlepel boter

een garde. Blijf roeren en laat het melk-griesmeelmengsel koken tot

1 eetlepel rum25 g gemengde gekonfijte

het gemakkelijk van de zijkant van de pan loslaat. Zet de pan van het

vruchtjes, gehakt in stukjes van ½ cm
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vuur en roer nog een halve minuut door, zodat u er zeker van bent dat



geraspte schil van 1 sinaasappel

het mengsel nergens aan de pan kleeft.

75 g rozijnen, bij voorkeur van de

4 Voeg 150 g suiker toe, roer, voeg de boter en de rum toe en roer weer.

muskaatdruif, te weken gezet in zoveel water

Roer er dan de gekonfijte vruchtjes en de geraspte sinaasappelschil

dat ze onderstaan

door.

bloem

5 Giet de rozijnen af en dep ze droog. Doe ze in een zeef en strooi de

2 eieren

bloem erover terwijl u de zeef schudt. Voeg de met een dun laagje

bloem bedekte rozijnen toe aan het mengsel in de pan.

6 Breek de eieren in het griesmeelmengsel en klop ze er vlug met een

garde doorheen. Giet dit mengsel in de gekarameliseerde vorm en zet

deze midden in de voorverwarmde oven. Bak de pudding 40 minuten.

7 Haal de vorm uit de oven en laat de pudding afkoelen. Laat hem een

nacht in de koelkast staan. Zet de vorm de volgende dag even op een laag

vuur, net lang genoeg om de karamel zacht te laten worden. Zet hem

van het vuur, zet er een bord op, pak bord en vorm stevig vast met oven-

wanten, keer om en schud een paar keer flink tot u voelt dat de pudding

loslaat. Trek de vorm weg zodat de pudding op het bord achterblijft.

Geglaceerde broodpudding

1 Doe 125 g suiker en 2 eetlepels water in de vorm en karameliseer

Voor 6-8 personen

volgens de aanwijzingen bij stap 1 van het vorige recept voor gries-

meelpudding

een rechthoekig, metalen cakevorm of

2 Verwarm de oven voor op 190 °C.

broodvorm met een inhoud van 2 liter

3 Doe de stukjes brood en de boter in een kom.

fijne tafelsuiker, 125 g voor de karamel plus

4 Giet de melk in een steelpan, zet deze op een matig vuur. Giet de

75 g voor de pudding

melk, zodra er kleine belletjes op verschijnen, over het brood en de

150 g fijn, oudbakken witbrood, zonder

boter. Roer niet, maar laat de melk in het brood trekken. Laat het

korstjes, licht geroosterd en in stukken

afkoelen. Klop dit afgekoelde mengsel met een garde of vork tot een

gesneden

zachte, egale massa.

50 g boter

5 Giet de rozijnen af en dep ze droog. Doe ze in een zeef en strooi er

5 dl melk

bloem over terwijl u de zeef heen en weer schudt. Meng de met een

100 g rozijnen, bij voorkeur van de

dun laagje bloem bedekte rozijnen door de broodmassa.

muskaatdruif, te weken gezet in zoveel water

6 Voeg 75 g suiker, de pijnboompitten en de eidooiers toe aan de kom



dat ze onderstaan

en meng alles door elkaar.

bloem

7 Klop de eiwitten in een andere kom tot ze pieken vormen en spatel



4 eetlepels pignoli (pijnboompitten)



ze voorzichtig door het broodmengsel.

3 eidooiers

8 Schep het broodmengsel in de gekarameliseerde vorm en strijk het

2 eiwitten

glad. Zet de vorm in het midden van de voorverwarmde oven. Zet de

4 eetlepels rum

oven na 1 uur op 150 °C en laat de pudding nog eens 15 minuten in

de oven staan.

9 Haal de vorm uit de oven, prik met een vork diverse gaten in de
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nog warme pudding en sprenkel er 2 eetlepels rum over. Laat de rum

intrekken. Zet een schaal op de vorm en schud ermee of klop ermee

op het aanrecht om de pudding los te maken. Til de vorm op zodat

de pudding op de schaal achterblijft, prik een paar gaten in de pud-

ding en sprenkel de resterende rum erover. Laat de pudding voor het

serveren minstens 1 dag staan. Hij kan een paar dagen in de koelkast

worden bewaard, maar laat hem voor het serveren wel op kamertem-

peratuur komen.

Kruimelkoek uit Ferrara

Sbricciolona

Sbricciolona – dat letterlijk ‘zij die kruimelt’ betekent – is een droge



taart, die na het eten heerlijk smaakt met een glaasje vin santo of port



erbij. Ook als tussendoortje, bij de koffie of ’s middags bij de thee

bijvoorbeeld, is deze taart een traktatie.

Het is echt een kruimelkoek en zijn charme schuilt mede in de onre-

gelmatige stukken waarin hij uiteenvalt. Maar als u hem in keurige

parten wilt serveren, moet u hem snijden terwijl hij nog warm is,

voor hij hard wordt. Sbricciolona blijft dagenlang goed als u hem in

folie verpakt of in een koektrommel bewaart.

Ik heb sbricciolona voor het eerst in Ferrara gegeten, waar ik stu-

deerde. Maar u kunt hem in heel Noord-Italië tegenkomen, met name

in Mantua en ook in de wijnstreek Langhe in Piëmonte, waar hij met

hazelnoten in plaats van amandelen wordt bereid.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 6 personen

2 Maal de amandelen tot poeder in de keukenmachine, laat hem tel-



kens even kort draaien.

125 g amandelen, geblancheerd en ontveld

3 Doe de bloem, het maïsmeel, de fijne tafelsuiker, de geraspte



zoals aangegeven op pagina 452

citroenschil en de verpulverde amandelen in een kom en roer alles

175 g bloem

door elkaar. Voeg de eidooiers toe en kneed het mengsel met uw han-

100 g maïsmeel

den tot het uiteenvalt in korrels. Voeg de zachte boter toe en kneed

125 g fijne tafelsuiker

met uw vingers tot deze helemaal is opgenomen in het mengsel. (In

geraspte schil van 1 citroen zonder het wit

eerste instantie lijken deze ingrediënten misschien niet samen te

2 eidooiers

voegen, maar na een paar minuten blijken ze wel degelijk te ‘pakken’

125 g boter, op kamertemperatuur, plus extra

en vormen ze een droog, kruimelig deeg.)

om de vorm in te vetten

4 Vet de bodem van de vorm in met boter. Verkruimel het deeg met



ronde taartvorm met een doorsnede van

uw vingers in de vorm tot alles gelijkmatig is verdeeld. Zet de vorm

30 cm

40 minuten boven in de voorverwarmde oven. Serveer de koek als hij

door en door is afgekoeld en hard is geworden (zie inleidende opmer-

king hierboven).
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Gefrituurde zoete koekjes

Deze baksels hebben allerlei benamingen, waarvan chiacchiere della



nonna, ‘oma’s kletspraat’ en frappe de gebruikelijkste zijn. Het zijn



gefrituurde, tot strikjes gevormde deeglinten. De smaak en de mooie,

brosse textuur van de traditionele koekjes hangt samen met het

gebruik van reuzel, zowel in het deeg als bij het frituren. Als u onover-

komelijke bezwaren hebt tegen reuzel, kunt u boter en plantaardige

olie gebruiken, zoals hieronder is aangegeven.

1 Kneed de bloem met 50 g reuzel en de fijne tafelsuiker, het ei, de



Voor 4-6 personen

witte wijn en het zout tot een glad, zacht deeg. Leg het deeg in een

kom, dek het af met plasticfolie en laat het minstens 15 minuten

200 g bloem

rusten.

50 g reuzel of boter

2 Rol het deeg op een met bloem bestoven werkvlak uit tot een lap



1 eetlepel fijne tafelsuiker

van ½ cm dik en snijd het in linten van ongeveer 12 cm lang en 1 cm



1 ei

breed. Knoop de linten tot eenvoudige strikjes.

2 eetlepels droge witte wijn

3 Vul een koekenpan met een laag van 2½ cm reuzel. Zet het vuur



½ theelepel zout



hoog. Doe zo veel mogelijk strikjes in het hete vet, maar maak de

reuzel of plantaardige olie om in te frituren

pan niet overvol. Frituur ze tot ze aan een kant goudbruin zijn, keer

poedersuiker

ze en frituur de andere kant. Laat ze uitlekken op een rooster. (Pas

bij reuzel op dat deze niet te heet wordt. Temper het vuur zodra u

een brandlucht ruikt.) Herhaal deze werkwijze tot alle strikjes zijn

gefrituurd. Strooi er poedersuiker over en serveer ze gloeiend heet of

op kamertemperatuur. Deze koekjes verdwijnen meestal als sneeuw

voor de zon en de vraag hoe u ze het beste kunt bewaren, zou daarom

wel eens theoretisch blijken, maar mochten er toch een paar overblij-

ven, leg ze dan op een bord en bewaar ze in een kast. Ze blijven enkele

dagen goed.

Appelbeignets

1 Schil de appels, verwijder het klokhuis en snijd de appels in plakjes



Voor 4-6 personen

van ongeveer 1 cm.

2 Doe de suiker, de rum en de geraspte citroenschil met de appel-



3 stevige, maar niet zure appels

schijfjes in een kom. Schep de plakjes 1-2 keer om en laat ze minstens

50 g fijne tafelsuiker

1 uur zo staan.

2 eetlepels rum

3 Maak van de bloem en ongeveer 2½ dl water een pastellabeslag,



geraspte schil van 1 citroen zonder het wit

zoals aangegeven op pagina 393.

75 g bloem

4 Giet een laag olie van 1 cm in een koekenpan en zet het vuur hoog.



plantaardige olie

5 Neem de plakjes appel uit de kom en dep ze droog met keukenpa-



poedersuiker

pier. Laat de olie zeer heet worden, haal de schijfjes door het beslag en
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leg er zo veel mogelijk in de pan, maar zorg dat deze niet te vol wordt.

Frituur ze aan een kant goudbruin, keer ze en frituur de andere kant.

Laat ze uitlekken op een rooster. Herhaal deze werkwijze tot alle plak-

jes zijn gefrituurd. Strooi er poedersuiker over en serveer ze warm.

Ricottabeignets

Dit nagerecht heb ik in bijna al mijn cursussen opgenomen. Mijn

leerlingen zijn dol op deze beignets. Ze vinden het bovendien bijzon-

der prettig dat ze het beslag uren van tevoren kunnen klaarmaken en

dat de beignets zo snel en gemakkelijk te maken zijn, zelfs als je het

recept verdubbelt of verdrievoudigt.

1 Doe de ricotta in een kom en verkruimel hem met 2 vorken die u



Voor 4 personen

met één hand vasthoudt.

2 Breek de eieren in de kom en vermeng ze met de ricotta.



250 g verse ricotta

3 Voeg de bloem geleidelijk toe en werk die met 2 vorken in één



2 eieren

hand of met een spatel door het ei-ricottamengsel. Voeg de boter, de

6 eetlepels bloem

geraspte citroen en een snufje zout toe, roer deze door het mengsel en

20 g boter op kamertemperatuur

klop tot alle ingrediënten van het beignetbeslag gemengd zijn.

1 geraspte citroenschil zonder het wit

4 Laat het beslag minstens 2 uur, maar niet langer dan 3½ uur rusten.



zout

5 Giet een laag van 1 cm olie in een braadpan en zet die op een half-



plantaardige olie

hoog vuur. Laat een druppeltje beslag in de olie vallen. Als dit direct

vloeibare honing

boven komt drijven, is de olie heet genoeg. Schep het beslag eetlepel

voor eetlepel in de pan. Duw het beslag met de afgeronde kant van een

spatel van de lepel. Zorg dat de pan niet te vol wordt.

6 Keer de beignets om zodra ze aan een kant goudbruin zijn. Als ze



niet enigszins opzwellen, staat het vuur te hoog. Zet het dan iets

lager. Schep de beignets als ze rondom bruin zijn met een schuim- of

bakspaan op een rooster of op een bord met keukenpapier erop om

ze uit te laten lekken. Herhaal deze werkwijze tot al het beslag is

verwerkt.

7 Leg de beignets op een schaal, druppel er royaal honing over en zet



ze op tafel. Ze zijn misschien het lekkerst als ze nog warm zijn, maar

lauw of op kamertemperatuur smaken ze ook heel goed.
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Chocoladessert met rum en koffie

Diplomatico

Bestaat er behalve diplomatico nog een nagerecht dat zo weinig



inspanning met zo’n bevredigend resultaat beloont? De oven hoeft er

zelfs niet voor te worden aangezet, want er wordt reeds gebakken cake

voor gebruikt. Plakken cake, geweekt in rum en koffie, worden afge-

wisseld met een eenvoudig, mousseachtig mengsel van gesmolten

chocolade en eieren, meer komt er niet bij kijken. Het kan niet fout

gaan: wat minder rum, wat meer chocolade, een eitje meer of minder,

het is altijd een groot succes.

De ene cake neemt meer vocht op dan de andere en misschien is er niet genoeg rum-

koffiemengsel om alle plakken in te weken. Zorg dus dat u extra koffie en rum bij de hand

hebt om zo nodig meer van het mengsel te kunnen maken.

1 Doe de rum, de espresso, de suiker en het water in een kommetje.



Voor 6-8 personen

Snijd de cake in plakken van ½ cm dik. Bevochtig het kaasdoek met



water en leg het in de cakevorm. Zorg ervoor dat er voldoende stof

Voor het rum-koffiemengsel

over de rand hangt om de cake later mee te kunnen bedekken. Drenk

5 eetlepels rum

de plakken cake een voor een in het rum-koffiemengsel en bedek

3 dl sterke espresso

de bodem en zijkanten van de vorm ermee. Zorg dat er geen gaten

10 theelepels fijne tafelsuiker

openblijven, vul ze zo nodig op met stukjes geweekte cake. Laat de

5 eetlepels water

cakeplakken niet te lang in het mengsel liggen, want anders worden

ze te papperig en vallen ze uit elkaar. Als er te weinig rum en koffie is,

Voor de cake

maak er dan nog wat bij.

500 g cake

2 Scheid de eieren en klop de dooiers met de suiker tot ze lichtgeel en



kaasdoek

romig zijn.

rechthoekige cakevorm van 23 cm (wilt u

3 Smelt de chocolade au bain marie en giet de gesmolten chocolade



liever een lange dan een brede cake, neem

langzaam over de eidooiers, terwijl u snel roert, tot een glad mengsel

dan een smalle broodvorm)

is ontstaan.

4 Klop het eiwit in een kom tot er pieken in blijven staan. Meng 1 eet-



Voor de chocoladevulling

lepel eiwit door het chocolade-eidooiermengsel en spatel dan de rest

4 eieren

van het eiwit erdoor, voorzichtig, zodat het luchtig blijft.

2 theelepels fijne tafelsuiker

5 Schep de chocoladevulling in de vorm op de in rum en koffie



bain-mariepan

gedrenkte cakeplakken. Dek af met nog meer plakken cake en vouw er

175 g pure chocolade, in kleine stukjes gehakt

het kaasdoek overheen. Zet minstens 1 dag in de koelkast.

of geraspt

6 Haal de cake uit de koelkast en vouw het kaasdoek open. Zet de vorm



omgekeerd op een bord en schud er stevig mee zodat de taart loslaat.

Voor de afwerking

Verwijder het kaasdoek.

Als u de voorkeur geeft aan chocolade:

7 Als u chocolade gebruikt Smelt de chocolade en de boter au bain



125 pure chocolade, klein gehakt of geraspt

marie en roer er de slagroom door. Verdeel het glacé gelijkmatig over

2 theelepels boter

de boven- en zijkant van de diplomatico. Zet hem een uurtje in de

1 eetlepel slagroom

koelkast, tot de chocolade is gestold.
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Als u slagroom gebruikt Doe de ijskoude slagroom en de suiker



Als u de voorkeur geeft aan slagroom:

in de kom uit het vriesvak. Klop de room met een garde stijf en bedek

2½ dl ijskoude slagroom



hiermee de bovenkant en de zijkanten van de taart.

2 theelepels fijne tafelsuiker

8 Garneer de taart met walnoten en gekonfijte vruchtjes of met verse



een metalen of andere mengkom, uit het vriesvak

frambozen en blauwe of andere bessen.

Voor de garnering

U kunt de diplomatico tot en met stap 5 voorbereiden en deze maximaal een week in de



verse aardbeien, bessen en/of gekonfijte

koelkast bewaren voor u verder gaat met stap 6.

vruchtjes

Zuccotto

Het is vrijwel zeker dat dit koepelvormige nagerecht een Florentijnse

specialiteit is. Het is echter niet zeker of de naam een liefdevolle ver-

wijzing is naar de koepel die de skyline van Florence domineert of een

niet zo eerbiedige toespeling op de geestelijkheid, aangezien in het

Toscaanse dialect het kalotje van een kardinaal ook wel een zuccotto



wordt genoemd. Hoe het ook zij, dit is weer een van die heerlijke zoe-

tigheden die licht verteerbaar en gelukkig ook eenvoudig te maken

zijn. Het oogt misschien als een kunstwerkje van een banketbakker,

maar de meeste inspanning vergt de aanschaf van de vrijwel kant-en-

klare ingrediënten die op het bepaald niet lange boodschappenlijstje

staan.

Maraschino (marasquin) is een mooie Italiaanse likeur van het vruchtvlees en de ver-

kruimelde pitten van Dalmatische marascakersen, met een smaak die op geen enkele

vruchtenlikeur lijkt. Hij is het lekkerst bij gemarineerd vers fruit. Verwar deze drank niet

met de gelijknamige kersen, want dat zijn tamelijk gewone, geconserveerde en kunstma-

tig gekleurde kersen. Er bestaat geen goede vervanger voor marasquin, maar als het niet

anders kan, neem dan een niet te zoete kersenlikeur.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 6 personen

2 Leg de gepelde amandelen op bakpapier en zet ze 5 minuten op de



bovenste richel van de voorverwarmde oven. Laat ze niet verbranden.

50 g gepelde amandelen, geblancheerd en

(Zet de oven als de amandelen klaar zijn, niet uit.) Hak de amandelen

ontveld zoals aangegeven op pagina 452

vrij grof met een mes of in de keukenmachine, die u telkens kort laat

50 g gepelde hele hazelnoten

kom van 1½ liter met een ronde bodem







draaien.

3 Leg de gepelde hazelnoten op het bakpapier en rooster ze 5 minuten



kaasdoek

in de hete oven. Haal ze eruit en wrijf er met behulp van een droge,

300-350 g cake

grove doek zo veel mogelijk velletjes af. Hak ze net als de amandelen

3 eetlepels cognac

vrij grof.

2 eetlepels maraschinolikeur (zie opmerking

4 Bedek de binnenkant van de ronde kom met een vochtig stuk kaas-



hierboven)

doek.

2 eetlepels cointreau of witte curaçaolikeur
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5 Snijd het grootste deel van de cake in plakken van 1 cm. Snijd de



bain-mariepan

plakken diagonaal doormidden, zodat er driehoekjes met aan twee

150 g pure chocoladeeen mengkom in de

kanten korst ontstaan.

diepvries

6 Giet de cognac, marasquin en cointreau in een kommetje of diepe



5 dl ijskoude slagroom

steelpan. Sprenkel met een lepel wat van het likeurmengsel over de

100 g poedersuiker

cake, maar bewaar een deel voor later. Bedek de binnenkant van de kom

met vochtige cake op zo’n manier dat de smalle kant van de stukken

naar de bodem wijst. Leg de driehoeken zo dat een kant met korst tegen

een kant zonder korst ligt. Als u de zuccotto uit de vorm haalt, zullen

de dunne korststreepjes eruitzien als zonnestralen. Bedek de hele kom

met cake. Snijd zo nodig nog meer plakken cake af. Vul eventuele gaten

met stukjes vochtige cake en maak u niet druk om het patroon. Aan

onregelmatigheden is juist te zien dat dit een zelfgemaakt nagerecht is.

7 Hak de chocolade grof.



8 Haal de mengkom uit de diepvries, doe de room en de poedersui-



ker erin en klop de room met een garde stijf. Voeg 100 g van de grof

gehakte chocolade en alle gehakte amandelen en hazelnoten toe en

verdeel ze gelijkmatig. Schep de helft van het geklopte roommengsel

in de kom met cake en verdeel deze gelijkmatig met de bolle kant van

een lepel of een spatel over de hele cakelaag. Er moet een holletje in

het midden overblijven.

9 Smelt de rest van de chocolade au bain marie zoals aangegeven op



pagina 458. Spatel de gesmolten chocolade door de andere helft van het

geklopte roommengsel en vul hier het holletje mee op. Snijd stukjes

cake die boven de rand van de kom uitsteken, weg. Bepaal hoeveel

plakken cake er nog nodig zijn om de bovenkant van de kom te bedek-

ken, bevochtig ze met de rest van de likeuren en leg ze op de room. De

buitenrand moet aansluiten op de bovenrand van de cakelaag tegen de

zijkant, zodat de zuccotto gesloten is. Dek af met huishoudfolie en zet

de zuccotto tot de volgende dag of maximaal 2 dagen in de koelkast.

10 Haal de zuccotto uit de koelkast, verwijder de folie en zet de kom



omgekeerd op een bord. Til de vorm op zodat de zuccotto op het bord

achterblijft en trek het kaasdoek er voorzichtig af. Koud serveren.

 variatie met ijs



1 Volg de aanwijzingen uit het basisrecept tot en met stap 7. Vermeng



Laat de volgende onderdelen van het

de gehakte chocolade met de amandelen en de hazelnoten. Verdeel het

vorige recept weg:

mengsel in twee gelijke porties.

2 Doe het chocolade- en vanille- of custardijs in afzonderlijke kom-



de bain-mariepan, slagroom, poedersuiker

en de kom in dediepvries. Voeg 2½ dl goed



metjes. Maak het ijs met een vork wat zachter zodat u het kunt ver-

spreiden, maar laat het niet smelten.

chocolade-ijs (zie Marcella’s Italiaanse keuken)



en 2½ dl zelfgemaakt custardijs (pagina 481-



3 Doe de ene helft van het gehakte notenmengsel bij het chocolade-ijs



en de andere helft bij het vanille- of custardijs.

482) of goed vanille-ijs toe.
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4 Verdeel het vanille- of custardijsmengsel over de cakelaag in de



kom en laat een holletje in het midden open. Vul het holletje met het

chocolade-ijs.

5 Sluit de zuccotto volgens de aanwijzingen in het basisrecept, dek af



met diepvriesfolie en zet de zuccotto minstens 3 uur in de diepvries.

Haal hem 30 minuten voor u hem serveert uit de vriezer en zet hem

in de koelkast. Haal de zuccotto uit de vorm zoals aangegeven in het

basisrecept en serveer direct.

Kastanjes

Verse kastanjes zijn van het begin van de herfst en de hele winter ver-

krijgbaar. Geconserveerde kastanjes in pot of blik zijn het hele jaar te

koop, maar ze kunnen goede, verse kastanjes niet vervangen.

Kopen In Italië onderscheidt men 2 soorten eetbare kastanjes. De



ene soort is klein en plat en zit in paren in de stekelige bolster. Deze

soort heet castagna comune ofwel gewone kastanje. De andere soort

is groter en boller en elke bolster bevat altijd maar één kastanje. Deze

soort heet marrone. Zoek naar de laatste soort, want het vruchtvlees

daarvan is sappiger en zoeter. De schil van echt verse kastanjes glimt

en is niet gerimpeld. De kastanje voelt zwaar aan in verhouding tot

de grootte.

Bereiden Het geheim van het koken van kastanjes schuilt in de



kunst de schil zó te snijden dat de schil en het taaie velletje eronder

na het koken gemakkelijk loslaten. Was de kastanjes in koud water

en week ze ongeveer 20 minuten in lauw water, zodat de schil wat

zachter wordt. Maak nu een snede in de schil van de kastanjes; begin

aan de ene rand van de platte kant, draai over de bolling van de kas-

tanje en stop vlak na de andere rand van de platte kant. Snijd de platte

kant zelf niet in en snijd niet te diep, zodat het vruchtvlees niet wordt

beschadigd.
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Berg van kastanjepuree en chocolade

Monte Bianco

Op dagen waarop Milaans sluier van grijze lucht op wonderbaarlijke

wijze oplost en door de gaten in de skyline van de stad de bergen aan

de horizon zichtbaar worden, wordt de blik naar de eeuwig witte top

van de Mont Blanc getrokken, die als een ijzig fata morgana aan de

noordelijke hemel glinstert. Monte Bianco, de Italiaanse naam van de

berg, heeft een naamgenoot die in de herfst op verzoek verschijnt op

Milanese eettafels: een piramide van donkere chocolade en puree van

verse kastanjes, met een ‘besneeuwde’ piek van slagroom. We kunnen

ons – zij het tijdelijk – aan het einde van de zomer en bij de komst van

de winter laten troosten door de verrukkelijke geur en smaak van verse

kastanjes, en in Monte Bianco vinden ze hun heerlijkste toepassing.

1 Leg de kastanjes in een pan, zet ze onder water, leg een deksel op de



Voor 6 personen

pan, breng het water aan de kook en laat 25 minuten koken. Schep de

kastanjes uit het water en pel ze terwijl ze nog warm zijn. Verwijder

500 g verse kastanjes, geweekt en ingekerfd

zowel de buitenste schil als het gerimpelde velletje. De kastanjes hoe-

zoals aangegeven op pagina 461

ven niet heel te blijven, want ze worden straks toch gepureerd.

melk

2 Doe de gepelde kastanjes in een pan met melk zodat ze net onder-



zout

staan en voeg een snufje zout toe. Laat ongeveer 15 minuten sudderen

175 g gehakte halfzoete chocolade

zonder deksel op de pan, tot alle melk is geabsorbeerd.

bain-mariepan

3 Smelt de chocolade au bain marie, zoals aangegeven op pagina 458.



4 eetlepels rum

4 Pureer de kastanjes boven een kom door de grove schijf van een



een mengkom in de diepvries

groentemolen. Voeg de gesmolten chocolade en de rum toe en meng

5 dl ijskoude slagroom

alles. Dek de kom af met plasticfolie en zet hem minstens 1 uur in de

4 theelepels fijne tafelsuiker

koelkast.

5 Draai het chocolade-kastanjepureemengsel door de grove schijf van



de groentemolen op een ronde schaal. Houd de molen eerst dicht bij

de rand van de schaal en ga, naarmate de berg hoger wordt, dichter

naar het midden van de schaal, in een spiraalvormige opwaartse

beweging. Er moet een kegelvormige berg ontstaan. Druk het meng-

sel niet aan en vervorm het niet, maar laat het liggen zoals het op de

schaal terechtkomt.

6 Doe de room en de suiker in de kom uit de diepvries en klop de room



stijf met een garde. Schep de helft van de room over de kastanjeberg,

zodat deze voor ongeveer tweederde is bedekt. Het moet er echt als een

besneeuwde berg uitzien, dus strijk de slagroom niet glad.

7 Serveer het dessert met de rest van de slagroom er apart bij voor



degenen die wat meer ‘sneeuw’ op hun Monte Bianco willen.

U kunt de Monte Bianco tot en met stap 6 4-6 uur van tevoren bereiden. Zet hem onaf-



gedekt in de koelkast. Zet de rest van de slagroom ook in de koelkast.
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Kastanjes gekookt in rode wijn

uit Romagna

Wat een geluk dat er kastanjes zijn als de dagen kort en de avonden

lang en koud zijn. Ik herinner me dat ik me als studente op een onver-

warmde kamer bijna verheugde op de winter, op de avonden waarop

ik met vrienden bij de haard zat met een bak gekookte kastanjes en

een fles eenvoudige jonge wijn. Mijn vader zei altijd dat je aangescho-

ten wordt van kastanjes met wijn. Er is nooit aangetoond dat kastan-

jes de uitwerking van wijn versterken, maar het is zeker waar dat een

slokje van het een leidt tot een hapje van het ander en omgekeerd. En

het kan een hele tijd duren voor je besloten hebt of je de avond wilt

besluiten met een kastanje of een slok wijn.

1 Leg de ingekerfde kastanjes in een pan met de rode wijn, een snufje



Voor 4 personen

zout, de laurierblaadjes en zoveel water dat ze net onderstaan. Leg een

deksel op de pan en zet de pan op een matig vuur.

500 g verse kastanjes, geweekt en ingekerfd

2 Laat de kastanjes in 30 minuten tot 1 uur (dit hangt af van hoe vers



zoals aangegeven op pagina 461

ze zijn) gaar worden. Haal het deksel van de pan en laat het vocht op

2 hele laurierblaadjes

1-2 eetlepels na verdampen. Serveer direct, bij voorkeur in de pan of in

2½ dl droge rode wijn, bij voorkeur chianti



een warme schaal. De gasten moeten de kastanjes zelf pellen, wat een

zout

deel van de pret is.

Gepofte kastanjes

Vrijwel geen enkele etensgeur is zo verlokkelijk als de geur van kas-

tanjes op gloeiende kooltjes. Helaas kent bijna iedereen alleen de

gepofte kastanjes van de straathoek: harde, droge, halfgare en meestal

koude kastanjes. Toch is het heel gemakkelijk thuis in de oven kastan-

jes te poffen die net zo lekker smaken als ze ruiken.

1 Verwarm de oven voor op 240 °C.



Voor 4 personen

2 Spreid de ingekerfde kastanjes uit op een bakplaat en schuif die in



het midden van de voorverwarmde oven. Keer de kastanjes zo nu en

500 g verse kastanjes, geweekt en ingekerfd

dan om, maar niet te vaak, want dan koelt de oven af.

zoals aangegeven op pagina 461

3 Laat de kastanjes gaar worden. Dit duurt 30-45 minuten, afhankelijk



van hun versheid. Leg de kastanjes op een theedoek en vouw die dicht.

Zo stomen de schillen los en kunt u de kastanjes gemakkelijker pellen.

Verwijder na 10 minuten de doek en serveer de kastanjes.
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 kastanjes poffen op het vuur



Met een speciale koekenpan met gaten of iets dergelijks kunt u kas-

tanjes op een gasfornuis of een houtskoolvuurtje poffen. Als u het op

het fornuis doet, zet het vuur dan matig hoog. Houtskool moet heel

heet zijn, maar er mogen geen vlammen vanaf komen en er moeten

voldoende kooltjes zijn voor 40 minuten constante warmte. Bij te grote

hitte zullen de kastanjes aan de buitenkant verkolen en vanbinnen

niet gaar worden. Bij onvoldoende warmte zullen ze helemaal niet

gaar worden. Keer de kastanjes regelmatig zodat ze niet verbranden.

Ze zijn goed als ze gaar zijn en de kern niet meer bloemig en droog

is. Dat duurt 30-45 minuten en hangt af van hoe vers en hoe groot de

kastanjes zijn. Verpak ze 10 minuten in een theedoek zodat de stoom

de schil losweekt.

Amandeltaart

Italiaanse notentaarten bevatten meestal amandelen, vooral in

Veneto, en voor een compleet overzicht van Italiaanse amandeldes-

serts is een kloek boek vereist. Er zitten eidooiers noch boter in dit

recept, dat alleen het eiwit gebruikt, wat een stevige maar tamelijk

lichte taart oplevert.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.



Voor 6-8 personen

2 Doe de amandelen en de suiker in een blender of keukenmachine en



maal ze fijn door de machine telkens kort te laten draaien.

300 g gedopte amandelen, maar niet gepeld

3 Klop de eiwitten met 1 theelepel zout tot er stijve pieken ontstaan.



300 g fijne tafelsuiker

4 Doe de gemalen amandelen en de geraspte citroenschil in kleine



8 eiwitten

porties tegelijk bij het eiwit, schep het er voorzichtig maar goed door-

zout

heen. Het eiwit kan iets inzakken, maar als u voorzichtig mengt, is

1 geraspte citroenschil zonder het wit

het volumeverlies niet groot.

100 g bloem

5 Voeg geleidelijk de bloem toe door een zeef en meng die er voorzich-



springvorm met doorsnede van 20-22 cm

tig doorheen.

boter om de vorm in te vetten

6 Vet de taartvorm royaal in met boter. Schep het taartbeslag erin en



schud de vorm om het gelijkmatig te verdelen. Zet de taartvorm 1 uur

in het midden van de voorverwarmde oven. Prik met een cocktailprik-

ker in het midden van de taart voor u hem eruit haalt. Als het stokje

droog blijft, is de taart klaar. Laat hem anders nog even staan.

7 Verwijder de rand van de springvorm. Laat de taart afkoelen tot hij



lauw is en maak hem los van de bodem. Serveer hem koud. In een blik-

ken koektrommel is hij vrij lang houdbaar.
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Walnotentaart

1 Verwarm de oven voor op 160 °C. Verdeel de walnoten over de bak-



Voor 8 personen

plaat en zet ze midden in de voorverwarmde oven. Haal de walnoten

er na 5 minuten uit en laat ze afkoelen. Zet de oven op 180 °C.

250 g gepelde walnoten

2 Doe de afgekoelde walnoten met 1 eetlepel suiker in de keukenma-



150 g fijne tafelsuiker

chine en maal ze fijn, maar niet tot poeder; laat de machine telkens

125 g boter, op kamertemperatuur

even kort draaien. Haal ze uit de kom van de keukenmachine.

1 ei

3 Houd 15 g boter apart voor de taartvorm. Doe de rest van de boter



2 eetlepels rum

samen met de rest van de suiker in de keukenmachine en laat hem

de schil van 1 citroen, zonder het wit, geraspt

draaien tot het mengsel een romige textuur heeft. Voeg het ei, de rum,

3 theelepels bakpoeder

de citroenschil en het bakpoeder toe en zet de machine nog even aan

125 g bloem

tot alle ingrediënten zijn vermengd. Schep de massa in een mengkom.

springvorm met een doorsnede van 20-22 cm

4 Doe de gehakte walnoten in de kom en roer ze door het mengsel



met een lepel of spatel. Zeef de bloem erover en meng die erdoor tot

een redelijk compact en gelijkmatig gemengd cakebeslag is ontstaan.

5 Vet de springvorm in met boter, strooi er wat bloem over, draai de



vorm om en tik hem even tegen het aanrecht zodat overtollige bloem

eruit valt. Doe het beslag erin en verdeel het met een spatel. Zet de

vorm op de bovenste richel van de voorverwarmde oven. Test na 45

minuten het midden van de taart met een cocktailprikker. Blijft hij

droog, dan is de taart klaar. Laat hem anders nog een minuut of 10

staan.

6 Verwijder de rand van de springvorm. Laat de taart afkoelen tot hij



lauw is en maak hem los van de bodem. Serveer na 24 uur, want dan

is de smaak volledig tot ontwikkeling gekomen. In een blikken koek-

trommel is de taart vrij lang houdbaar.

Door de geconcentreerde smaak van deze walnotentaart is een klein stukje al voldoende.

Hij is ’s morgens heerlijk bij de koffie. Als u hem serveert als nagerecht, geef er dan verse

geklopte slagroom bij.

Perentaart van de boerin

Deze zachte vruchtentaart is volgens sommigen zo eenvoudig dat hij

alleen kan mislukken als iemand daar echt zijn best voor doet. Hij is

inderdaad eenvoudig te bereiden, maar de keuze van de peren is wel

essentieel voor de smaak. Hij is niet half zo lekker als er Bartlett-peren

ingaan in plaats van de wintersoorten Bosc of Anjou. In Italië gebruikt

men de langwerpige, slanke, bruingele Conferenza (Conference).
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1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 6 personen

2 Klop de eieren en de melk in een kom. Blijf kloppen en voeg de sui-



ker en een snufje zout toe. Voeg de bloem toe en meng tot een compact

2 eieren

beslag ontstaat.

4 eetlepels melk

3 Schil de peren, snijd ze in de lengte doormidden, verwijder het klok-



250 g fijne tafelsuiker

huis en de pitjes en snijd de peren in plakjes van ongeveer 2½ cm. Doe



zout

ze bij het beslag in de kom en verdeel ze gelijkmatig.

175 g bloem

4 Vet het bakblik royaal in met boter, strooi er wat broodkruim over,



1 kg verse peren

keer de vorm om en geef er een ferme tik mee op het aanrecht, zodat

een hoog taartblik met een doorsnede van

overtollig kruim eruit valt.

22 cm

5 Giet het beslag in de taartvorm en strijk het glad met de bolle kant



boter om de vorm in te vetten en voor klontjes

van een lepel of met een spatel. Prik met uw vinger enkele gaatjes in

bovenop

de bovenkant en leg daar klontjes boter in. Steek eventueel de kruid-

50 g droog, gewoon broodkruim

nagels erin. Zet de taart 50 minuten boven in de voorverwarmde oven,

10-12 kruidnagels (desgewenst)

of tot hij vanboven lichtbruin is.

6 Maak de nog lauwe taart voorzichtig los van de bodem van de vorm



en til hem met behulp van spatels op een bord. Nog een beetje lauw

of op kamertemperatuur is deze taart het lekkerst.

Polentakoek met rozijnen,

gedroogde vijgen en pijnboompitten

Toen James Beard, de bekende culinair journalist uit Amerika, jaren

geleden in Venetië verbleef, was hij onder de indruk van deze lokale

specialiteit, waarvan de noten en gedroogde vruchten herinneren aan

de tijd waarin het Venetiaanse rijk handel dreef met het Midden-

Oosten; hij vroeg mij of ik hem het recept kon geven.

Jim hoorde tot zijn verbazing dat er maar 1 ei in ging, terwijl de koek

tot ongeveer 5 cm rijst, wat niet weinig is voor dit stevige en compacte

nagerecht. Het is heel lekker met wat stijfgeklopte slagroom, maar ja,

waarvoor geldt dat niet?

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6-8 personen

2 Breng in een middelgrote pan 5 dl water aan de kook, temper het



vuur tot matig en voeg met de hand het maïsmeel toe. Laat het gelei-

150 g grof maïsmeel

delijk tussen uw vingers door lopen, terwijl u met uw andere hand

zout

voortdurend roert met een houten lepel. Voeg al het maïsmeel toe en

1½ eetlepel extra vergine olijfolie



vervolgens zout en de olijfolie. Roer nog ongeveer 15 seconden door,

125 g fijne tafelsuiker

tot de brij dikker wordt en bij het roeren van de zijkant van de pan

50 g pignoli (pijnboompitten)

loslaat. Zet de pan van het vuur.

50 g pitloze rozijnen, bij voorkeur van de

3 Doe de suiker, de pijnboompitten, de rozijnen, de vijgen, de boter,



muskaatdruif

het ei en de venkelzaadjes bij de maïsmeelbrij. Roer alle ingrediënten

125 g gedroogde vijgen, in
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stukjes van ½ cm



door elkaar. Voeg de bloem toe en roer tot een glad beslag ontstaat.

4 Vet het bakblik in met boter, strooi er wat bloem in, keer de vorm



2 eetlepels boter plus extra om de vorm in te

om en tik er even mee op het aanrecht om overtollige bloem eruit te

vetten

verwijderen. Doe het beslag erin en strijk dit glad met een spatel. Bak

1 ei

de koek 45-50 minuten op de bovenste richel van de oven.

2 eetlepels venkelzaad

5 Maak de zijkanten van de nog warme koek met een mes los van de



125 g bloem

vorm, zet de vorm omgekeerd op een bord en schud hem even, zodat

rond bakblik met een doorsnede van 22 cm

de koek uit de vorm op het bord valt. Keer de koek vervolgens nog eens

fijn, droog broodkruim

om op een serveerschaal. Serveer de koek als hij helemaal is afgekoeld.

Olijfoliecake

Pisciotta

Ten noorden van Verona delen de wijn- en olijfboeren de heuvels met

de steenhouwers. Zij bewerken de hellingen die zo hoog liggen dat er

geen druiven en olijven gedijen. Veel boeren en steenhouwers delen

ook een tafel bij de trattoria Dalla Rosa, in de oude stad San Giorgio,

gelegen onder de steile helling van een van de hoogste heuvels. Alda

Dalla Rosa, de matriarch, zwaait de scepter in de keuken, maar haar

dochter Nori bakt de taarten. Deze verrassende en smakelijke taart,

waarvoor als bakvet alleen de plaatselijke olijfolie – misschien wel de

beste van Italië – wordt gebruikt, is gebaseerd op een oeroud recept

dat Nori vond tussen de weinige bewaard gebleven familiepapieren.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 6 personen

2 Breek de eieren in een kom en klop ze met de suiker tot ze bleek en



schuimig zijn.

2 eieren

3 Voeg de geraspte citroenschil, zout, de marsala, de melk en de olijf-



125 g fijne tafelsuiker

olie toe.

geraspte schil van 1 citroen zonder het wit

4 Vermeng het bakpoeder en de bloem, voeg dit mengsel toe aan de



zout

overige ingrediënten en roer alles door elkaar.

6 eetlepels droge Marsala

5 Vet de binnenkant van het blik in met een dun laagje olijfolie, giet



6 eetlepels melk

het beslag in het blik en bak de cake 50 minuten boven in de voorver-

2 dl extra vergine olijfolie voor het beslag,

warmde oven.

plus extra om de vorm in te vetten

6 Laat de cake 10 minuten afkoelen, maak hem met een mes los van



1 eetlepel bakpoeder

de vorm, keer hem om zodat hij uit de vorm glijdt en laat hem op een

175 g bloem

rooster afkoelen tot kamertemperatuur.

een tulbandvorm voor 2 liter
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Grootmoeders gebakring

Ciambella

De meeste Italiaanse nagerechten worden bij de plaatselijke bakker

gekocht, maar sommige worden gewoonlijk zelf gebakken en elke

regio heeft wel een paar specialiteiten. Ciambella is het traditionele



gebak uit mijn geboortestreek, Romagna, en elk huishouden kent

zijn eigen versie, wat voor zoveel huiselijke tradities geldt. Sommigen

nemen anijs naast of in plaats van citroenschil, anderen doen witte

wijn in het beslag. Alle recepten zijn even ‘authentiek’. Onderstaand

recept maakte mijn oma altijd en deze versie vind ik het lekkerst,

maar dat is bij alle smaken waarmee je opgroeit het geval.

Bij mij thuis kan ciambella op elk moment van de dag worden gege-

ten. Mijn 97-jarige moeder neemt er nog steeds elke ochtend een

stukje van bij haar caffelatte, een grote mok slappe espresso met veel



warme melk. De oude boeren dopen de cake na de maaltijd in een glas

zoete wijn. Ook hier is het boerengebruik, zoals zo vaak bij Italiaans

eten en drinken, buitengewoon lekker.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 8-10 personen

2 Doe de boter in een pan en laat deze smelten, maar laat hem niet te



warm worden.

125 g boter

3 Doe de bloem in een grote mengkom. Voeg de suiker, de gesmolten



500 g bloem

boter, het bakpoeder, een snufje zout, de geraspte citroenschil en de

175 g fijne tafelsuiker

lauwe melk toe. Voeg 1 heel ei en het wit van het tweede ei toe. Voeg

5 theelepels wijnsteenzuur en 1 theelepel

de dooier toe, maar houd 2 theelepels apart om straks de ring mee in te

dubbelkoolzuur houdende soda of 7 theelepels

kwasten. Meng alle ingrediënten door elkaar, leg het mengsel op een

bakpoeder

werkvlak en kneed het een paar minuten.

zout

4 Vorm het deeg tot een grote worst van ongeveer 5 cm dik en maak



de geraspte schil van 1 citroen, zonder het wit

er een ring van. Druk de uiteinden tegen elkaar. Bestrijk met de 2

4 eetlepels lauwe melk

theelepels dooier en 2 theelepels water en kerf er een paar ondiepe

2 eieren

diagonale groeven in.

een zware bakplaat

5 Vet de bakplaat in met boter, bestrooi hem met bloem, keer hem



boter en bloem om de bakplaat mee in te

om en tik ermee op het aanrecht om overtollige bloem te verwijderen.

vetten en te bestuiven

Leg de ring in het midden en zet de plaat op de bovenste richel van

de voorverwarmde oven. Bak de ring 35 minuten. Hij wordt ongeveer

tweemaal zo groot. Zet hem op een rooster om af te koelen. Verpak het

afgekoelde gebak in folie of bewaar het in een koektrommel, maar zet

het niet in de koelkast. De volgende dag is het het lekkerst.
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Piëmontese amandelkoekjes

Brutti ma buoni

1 Verwarm de oven minstens 30 minuten voor op 150 °C.



Voor 55-60 koekjes

2 Verpulver bij gebruik van een keukenmachine de amandelen samen



met de suiker door de machine telkens kort te laten draaien.

325 g gepelde amandelen, geblancheerd en

Hak bij gebruik van een mes de amandelen heel fijn, liefst als ze nog



ontveld zoals aangegeven op pagina 452

warm zijn, en vermeng ze daarna met de suiker.

275 g fijne tafelsuiker

3 Klop de eiwitten met een snufje zout in een kom tot er pieken ontstaan.



4 eiwitten

4 Spatel het eiwit en het vanille-extract door het suiker-amandel-



zout

mengsel.

1 theelepel puur vanille-extract

5 Vet een bakplaat of ondiep bakblik in met boter. Schep wat koekbe-



boter om de bakplaat in te vetten

slag op een dessertlepel en duw het er met een andere lepel af op de

bakplaat of het blik. Plaats de bergjes beslag ongeveer 4 cm van elkaar.

Het geeft niet als ze vormloos lijken, want in het Italiaans heten ze

‘lelijk, maar lekker’, ze horen er zeer onregelmatig uit te zien.

6 Bak ze 30 minuten midden in de voorverwarmde oven. Deze koekjes



zijn in een trommel heel lang houdbaar.

Amandel-citroenkoekjes

Calabresi

1 Verwarm de oven minstens 30 minuten voor op 200 °C.



Voor ongeveer 4 dozijn

2 Verpulver bij gebruik van een keukenmachine de amandelen samen



met de suiker door de machine telkens kort te laten draaien.

125 g gepelde amandelen, geblancheerd en

Hak bij gebruik van een mes de amandelen heel fijn, het liefst als ze



ontveld zoals beschreven op pagina 452

nog warm zijn, en vermeng ze daarna met de suiker.

125 g fijne tafelsuiker

3 Voeg bij gebruik van de keukenmachine de eidooiers, de bloem, een



2 eidooiers

snufje zout, de geraspte citroenschil en het citroensap toe en laat de

250 g bloem

stalen bladen draaien tot het beslag een glad mengsel is.

zout

Als u het met de hand doet, doe dan het amandel-suikermengsel in

geraspte schil van 1 citroen, zonder het wit

een kom en voeg de overige ingrediënten toe. Kneed het deeg 8-10

4 eetlepels vers geperst citroensap

minuten met uw handen tot een gladde bal.

boter om het koekblik of de bakvorm in te

4 Vet een bakplaat of een ondiep bakblik in met boter.



vetten

5 Strooi wat bloem op het werkblad, de deegroller en uw handen.



1 ei, losgeklopt met 1 eetlepel water

Neem een portie deeg ter grootte van een appel en rol die uit tot een

een kwastje

lap van ½ cm dik. Steek er met een steekvorm met een doorsnede van



5 cm of een even groot glas rondjes uit en leg die op de bakplaat of in



het bakblik.

6 Kwast, wanneer u al het deeg hebt uitgerold en gesneden, de rondjes



in met het losgeklopte ei. Bak ze 10 minuten op de middelste richel

van de voorverwarmde oven.

7 Leg ze op een rooster om ze af te laten koelen. Doe ze, als ze helemaal



zijn afgekoeld, in een koekjestrommel, dan zijn ze weken houdbaar.
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Zout-en-peperkoekjes

Gallette

Dit zijn heerlijke koekjes voor bij een aperitief.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.



Voor 42 koekjes

2 Klop de eieren los en giet ze in een kom, maar houd een halve eet-



lepel achter om de koekjes straks mee te bestrijken. Voeg de overige

2 zeer grote eieren

ingrediënten toe en roer ze door elkaar met een houten lepel. Leg het

4 eetlepels extra vergine olijfolie

deeg op een met bloem bestoven werkblad, strooi wat bloem over uw

175 g bloem

handen en kneed het deeg een paar minuten tot een gladde, compacte

3 theelepels zout

massa. U kunt dit ook met de keukenmachine doen. Verpak het deeg

1 theelepel grof gemalen zwarte peper

stevig in plastic- of aluminiumfolie en laat het minstens 30 minuten

5 theelepels bakpoeder

op kamertemperatuur rusten.

een kwastje

3 Verdeel het deeg in twee porties. Strooi bloem op het werkblad en de



deegroller en rol de porties deeg uit tot lappen van maximaal ½ cm



dik. Steek met een steekvorm met een doorsnede van 5 cm of een glas

van dezelfde grootte rondjes uit het deeg. Bewaar de restjes.

4 Vet een bakplaat of bakblik in met boter en leg de deegrondjes erop



met tussenruimten van 4 cm.

5 Vorm van de restjes een gladde bal, rol deze uit, snijd ook hier rond-



jes uit en leg die bij de andere.

6 Bestrijk de rondjes met het losgeklopte ei en zet de plaat of het bak-



blik 12 minuten op de middelste richel van de voorverwarmde oven.

7 Haal de koekjes van de plaat en laat ze helemaal afkoelen op een



rooster. De volgende dag zijn ze zelfs nog lekkerder.

Italiaanse custard

Crema

Crema, ofwel crema pasticcera, is de basiscustard die in veel Italiaanse



nagerechten wordt gebruikt als vulling; het beroemdste voorbeeld is

misschien wel zuppa inglese. Als u een geduldige kok bent, is het niet

moeilijk. De crema mag niet koken, maar de bloem moet voldoende

worden verwarmd en genoeg tijd krijgen om volledig, zonder klont-

jes op te lossen en gaar te worden. Als de crema klontert of naar deeg

smaakt, is de bloem te snel of niet voldoende gegaard of een combi-

natie van beide.

U kunt de crema op het vuur bereiden in een pan met een dikke

bodem, maar als u de warmte niet zo goed kunt controleren, neem

dan een bain-mariepan en zorg ervoor dat het water onderin flink

aan de kook blijft.
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1 Doe de dooiers en de suiker in een pan met dikke bodem of in een



Voor 6 dl

bain-mariepan. Zet hem nog niet op het vuur, maar klop eerst de

dooiers tot ze lichtgeel en romig zijn. Voeg eetlepel voor eetlepel de

4 eidooiers

bloem toe en klop deze erdoor.

100 g poedersuiker

2 Verwarm de melk in een andere pan tot er belletjes aan de rand



25 g bloem

verschijnen.

5 dl melk

geraspte schil van ½ citroen, zonder het wit



3 Giet de warme melk geleidelijk bij de geklopte eidooiers (nog steeds



van het vuur af) en roer daarbij constant zodat er geen klontjes ont-

staan.

4 Zet de pan op een zeer laag vuur of op het onderste deel van de bain-



mariepan met kokend water, en blijf ongeveer 5 minuten roeren met

een houten lepel. De crema mag niet koken, maar het is niet erg als er

zo nu en dan een belletje verschijnt. De custard is klaar als hij aan de

lepel blijft hangen en matig dik is.

5 Zet de pan met de custard in een kom met ijswater en roer nog een



paar minuten. Roer de geraspte citroenschil erdoor en blijf roeren tot

de custard is afgekoeld.

U kunt de custard desnoods een dag of twee van tevoren klaarmaken. Doe hem over

in een roestvrijstalen of aardewerken kom, dek die af met plasticfolie en zet hem in de

koelkast.

Zuppa inglese

Misschien is er een overtuigende verklaring waarom dit dessert ingle-



se, ‘Engels’, wordt genoemd, maar die heb ik nooit gehoord. Er bestaat



echter geen twijfel over waarom het een soep wordt genoemd: de

stukken cake zijn zo doordrenkt van custard, dat ze doen denken aan

stukken brood in een boerensoep. Zuppa inglese wordt ook inderdaad

net als soep met een lepel gegeten.

Deze versie is gebaseerd op de dikke zuppa inglese die we in Emilia-

Romagna maken. Daar wordt de cake bevochtigd met alchermes en

rum. Alchermes, een licht kruidige likeur met een bloemengeur, dankte



vroeger zijn rode kleur aan de gedroogde schildluis die in de most zat.

Ik heb gehoord dat het tegenwoordig anders gaat, maar deze likeur

is buiten Italië niet te krijgen; we moeten dus op zoek naar een goed

alternatief. Hieronder staat de combinatie van likeuren die ik gebruik,

maar u kunt gerust een mix naar eigen smaak maken, zolang er maar

rum in zit, want die is essentieel voor de smaak van dit dessert.

Zorg er wel voor dat het drankmengsel klaarstaat en dat de cake is

gesneden voordat u de custard gaat maken, zodat u die direct na vol-

tooiing kunt gebruiken.
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1 Neem een diepe schaal of een kom waarin u de zuppa kunt serveren.



Voor 6 personen

Strijk 4-5 eetlepels warme custard uit over de bodem van de schaal.

2 Bedek de bodem met plakjes cake die met de randen tegen elkaar



de custard van het recept op pagina 471

liggen. Doop een kwastje in het drankmengsel en smeer de cake hier-

300 g cake, in plakken van ½ cm



mee in. Leg hier eenderde van de rest van de custard op. Bedek dit met

een combinatie van 1 eetlepel rum, 2 eetlepels

een tweede laag cake en smeer die in met de helft van de rest van het

cognac,

drankmengsel.

2 eetlepels drambuie en

3 Vul het onderste deel van de bain-mariepan met water en breng het



4 eetlepels kersenlikeur

aan de kook. Leg de gehakte chocolade in het bovenste gedeelte. Deel

50 g pure chocolade, gehakt

de rest van de custard in tweeën en meng de gesmolten chocolade met

bain-mariepan

één portie. Verdeel dit mengsel over de cakelaag in de schaal.

25 g gehakte, geroosterde amandelen als

4 Voeg nog een laag cake toe aan de zuppa, drenk hem in de rest



garnering, desgewenst

van het likeurmengsel en bedek met het laatste deel van de custard.

Garneer desgewenst met de geroosterde amandelen.

5 Dek af met plasticfolie en zet minstens 2-3 uur tot maximaal een dag



in de koelkast. Serveer de zuppa inglese gekoeld.

 variatie van Sandro Fioriti



Als ik na een reis overvallen word door het verlangen naar de zuivere



smaken van de Italiaanse keuken, ga ik naar Sandro in New York.

Verdeel voordat u de zuppa met de laatste portie custard bedekt, 3 eet-

lepels zure-kersenjam – Italiaanse amarene-jam als u die kunt krijgen,



of jam van morellen of andere zure kersen – over de bovenste cakelaag,

en dek die vervolgens af met de room. Laat de gehakte amandelen weg.

Zabaglione

Dit warme, naar wijn geurende schuim dat we zabaglione noemen,



is misschien wel het enige gerecht dat gemaakt wordt van geklopte

eidooiers. Ik ken in elk geval geen ander. Aangezien dooiers snel

hard worden op hoog vuur, kunt u de zabaglione beter in een bain-

mariepan maken, zoals in onderstaand recept. Maar als u er wel goed

in bent, kunt u hem direct op het vuur bereiden, misschien zelfs in de

traditionele, ronde, koperen zabaglionepan zonder deksel.

Het volume van het dooiermengsel neemt flink toe als u het klopt en kookt. Als u geen

grote bain-mariepan hebt, kunt u beter improviseren door een flinke pan in een nog gro-

tere met kokend water te hangen. Er bestaan speciale treeften om de binnenste pan op te

zetten (een handig bezit), maar elke metalen onderzetter is geschikt.

1 Doe de eidooiers en de suiker in het bovenste gedeelte van de bain-



mariepan, van het vuur af, of in de binnenste pan zoals hierboven
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beschreven, en klop de dooiers met een garde of mixer, tot ze lichtgeel



Voor 6 personen

en romig zijn.

2 Breng water in het onderste gedeelte of in de grotere pan tegen de



een bain-mariepan

kook aan.

4 eidooiers

3 Zet de twee delen van de bain-mariepan op elkaar of zet de kleinste



50 g fijne tafelsuiker

pan, met de dooiers, in de grotere pan. Voeg onder voortdurend klop-

1 dl droge marsala

pen de marsala toe. Het mengsel zal opzwellen tot een zachte, schui-

mende massa. De zabaglione is na 15 minuten of eerder klaar, als hij

de consistentie van opgeklopte slagroom heeft.

Zabaglione wordt gewoonlijk warm geserveerd, zonder iets erbij in

glazen kommetjes, of over plakjes fruit, zoals perziken of mango’s, of

met gewone cake. Hij smaakt heerlijk bij de ciambella op pagina 468.

Een versie van zabaglione die wordt bereid met rode wijn en koud

wordt geserveerd, volgt hierna.

 variatie met rode wijn



Neem de ingrediënten uit bovenstaand basisrecept, maar vervang

de marsala door 2½ dl rode wijn. Een barolo is het mooiste, een



barbaresco is even goed, maar andere rode, volle wijnen kunnen ook,

bijvoorbeeld een Toscaanse sangiovese, een goede valpolicella, of zelfs

een Californische zinfandel of een côte-du-Rhône.

Bereid de zabaglione volgens de aanwijzingen in bovenstaand recept.

Schep hem in dessertschaaltjes, zet die 4-6 uur in de koelkast en ser-

veer.

Italiaanse chocolademousse

1 Smelt de chocolade au bain marie.



Voor 6 personen

2 Scheid de eieren, doe de dooiers met de suiker in een kom en klop ze



tot ze lichtgeel en romig zijn. Voeg de gesmolten chocolade, koffie en

een bain-mariepan

rum toe en meng alles door elkaar met een spatel.

175 g pure chocolade, fijngehakt

3 Haal de kom uit de diepvries, doe de slagroom erin, klop die stijf



4 eieren

met een garde en schep de room door het chocolade-dooiermengsel.

4 theelepels fijne tafelsuiker

4 Doe de eiwitten in een kom, klop ze tot er pieken in blijven staan en



4 eetlepels sterke espresso

schep ze voorzichtig maar goed door het chocolademengsel.

2 eetlepels donkere rum

5 Verdeel de spuma – Italiaans voor mousse – over 6 dessertschaaltjes



een mengkom in de diepvries

of champagnecoupes, dek ze af met plasticfolie en zet ze een nacht in

1½ dl ijskoude slagroom



de koelkast. Ze zijn 3-4 dagen houdbaar, maar na een etmaal gaan ze

rimpelen en worden ze minder romig.
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Ricotta-koffiecrème

Deze heerlijke combinatie van ricotta, rum en koffie is misschien wel

het eenvoudigste nagerecht dat ik ken. Met een keukenmachine is

het binnen 3 seconden klaar, maar als u een iets steviger textuur wilt,

moet u het mengsel kloppen met twee vorken in één hand. Vergeet

niet dat de crème een nacht in de koelkast moet opstijven.

1 Doe de ricotta, de suiker, de rum en de koffie in de keukenmachine



Voor 6 personen

en laat hem 2-3 keer kort draaien. Als u hem te lang laat draaien,

wordt de massa vloeibaar.

750 g ricotta

2 Giet het mengsel in 6 glazen dessertschaaltjes en zet ze een nacht



150 g fijne tafelsuiker

in de koelkast.

5 eetlepels donkere rum

ongeveer 1½ dl sterke espresso



3 Verdeel vlak voor het serveren 6 verse, knapperige koffiebonen in een



rondje of ander patroon over de crème. Serveer dit gerecht gekoeld.

garnering: 36 espressokoffiebonen

Zet de crème niet met de koffiebonen in de koelkast, want dan worden ze slap.

Gebakken custard

Crema fritta

Crema fritta is heerlijk na de maaltijd, maar in Italië wordt het ook



wel bij gepaneerd vlees gegeven, zoals kalfskoteletjes, lever of lams-

koteletjes. Het is een traditioneel onderdeel van een grote Bolognese

fritto misto, waarin u niet alleen allerlei gepaneerd vlees, maar ook



groenten, kaas en fruit aantreft.

In de custard voor crema fritta gaat meer bloem dan in de custard op

pagina 472 bij zuppa inglese, omdat hij anders te slap is om te bakken.

U moet hem op een zeer laag vuur koken en er praktisch onophoude-

lijk in roeren om de bloem er gelijkmatig doorheen te mengen. Maar

u kunt deze crème heel goed eerder op de dag of zelfs een dag ervoor

klaarmaken.

1 Breek 2 eieren in het bovenste gedeelte van een bain-mariepan die



Voor 6 personen

van het vuur staat. Voeg de suiker toe en klop de eieren tot het meng-

sel egaal is en de suiker bijna is opgelost. Meng de bloem er geleidelijk

een bain-mariepan

doorheen.

2 eieren, plus 1 ei om de crème te paneren

2 Verwarm de melk in een steelpannetje tot er kleine belletjes ont-



125 g fijne tafelsuiker

staan en voeg al kloppend 4 eetlepels per keer aan de eieren toe.

50 g bloem

Verwerk zo alle melk en voeg de citroenschil toe.

2 reepjes citroenschil, zonder het wit

3 Breng het water in het onderste deel van de bain-mariepan aan



mooi, droog broodkruim, op een bord

de kook en zet het bovenste deel erop. Houd het water op een laag

plantaardige olie

vuur tegen de kook aan. Zet na 15 minuten het vuur iets hoger.

5 dl melk
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Laat nog eens ongeveer 20 minuten zachtjes koken en roer door

tot de crème dik en glad is en niet meer naar bloem smaakt. Giet

een laag crème van ongeveer 2½ cm op een vochtig bord. Laat



afkoelen.

4 Snijd de koude crème in ruitjes van 5 cm. Klop 1 ei in een soepbord



of kommetje. Wentel de ruitjes door het broodkruim, haal ze door het

geklopte ei en dan nog eens door het broodkruim.

5 Giet een laag van 2½ cm plantaardige olie in een koekenpan en zet



die op een halfhoog vuur. Zorg dat de olie kokendheet is en laat de

stukjes gepaneerde crème erin glijden, maar laat de pan niet te vol

worden. Bak tot er aan de ene kant een mooi bruin korstje op zit, keer

ze en bak de andere kant. Laat ze op een rooster uitlekken. Serveer ze

gloeiend heet of lauw, maar niet koud. Als het een nagerecht is, kunt

u er wat poedersuiker overheen strooien.

U kunt de crème (tot en met stap 3) enkele uren of tot de volgende dag onder plasticfolie



in de koelkast bewaren.

Gebakken appels met amarettikoekjes

Amaretti, de Italiaanse ‘bitterkoekjes’, vormen een traditionele com-



binatie met Italiaanse gebakken appels. Ze worden in paren in een

papiertje gewikkeld en in twee maten, standaard en mini, verkocht. In

onderstaand recept worden de standaardkoekjes gebruikt.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.



Voor 4 personen

2 Was de appels onder koud water. Boor het klokhuis tot vlak boven de



onderkant van de appels uit. Maak daarbij een gat met een doorsnede

4 harde, zoetzure appels

van 1 cm. Prik om de 2½ cm gaatjes in de schil.



9 x 2 Italiaanse amarettikoekjes



3 Verpak 7 x 2 amarettikoekjes in een stuk vetvrij papier en sla ze met



50 g boter, op kamertemperatuur

een houten hamer of een ander zwaar voorwerp stuk, maar verpulver

4 eetlepels fijne tafelsuiker

ze niet. Vermeng ze met de zachte boter. Verdeel het mengsel in vieren

1 dl droge witte wijn, verdund met water tot

2½ dl



en duw deze porties in de holten van de appels.

4 Zet de appels rechtop op een bakblik, strooi over elke appel een eet-



lepel suiker en giet hier het wijn-watermengsel over. Zet het blik 45

minuten op de bovenste richel van de voorverwarmde oven.

5 Leg de appels met behulp van een grote metalen spatel op een schaal



of 4 bordjes.

6 Er zal nog wat vocht in het bakblik zijn achtergebleven. Doop de



4 resterende amarettikoekjes in het vocht, maar laat ze niet zo pap-

perig worden dat ze uit elkaar vallen. Leg de koekjes op de opening

van de 4 appels.
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7 Giet het vocht uit het bakblik in een pan en zet die op hoog vuur.



Laat het vocht inkoken tot het stroperig is en giet het over de appels.

Serveer ze op kamertemperatuur.

U kunt de appels 2-3 dagen van tevoren klaarmaken en in de koelkast bewaren, maar



laat ze op kamertemperatuur komen voor u ze serveert.

Gekoelde blauwe-druivenpudding

1 Haal de druiven van de steeltjes en was ze onder koud water. Zet de



Voor 4 personen

fijne schijf in de groentemolen en draai de druiven erdoor boven een

kom. Snijd, als u een keukenmachine of blender wilt gebruiken de

500 g verse blauwe druiven

druiven eerst open en verwijder de pitjes.

2 eetlepels bloem

2 Doe 2½ dl van de gepureerde druiven in een steelpannetje. Zeef de



2 eetlepels fijne tafelsuiker

bloem erboven. Roer dit tot een glad mengsel.

een mengkom in de diepvries

3 Doe de suiker bij de rest van de druiven in de kom en roer tot hij is



1 dl ijskoude slagroom

opgelost. Giet de inhoud van de kom onder voortdurend roeren gelei-

delijk bij het mengsel in het steelpannetje.

4 Zet het pannetje op een zeer laag vuur. Blijf roeren en laat het



mengsel 5 minuten heel zachtjes sudderen tot het tamelijk com-

pact is. Temper zo nodig het vuur zodat de massa niet echt gaat

koken.

5 Giet de pudding uit de pan in een kom en laat afkoelen tot kamer-



temperatuur. Schep de pudding in 4 glazen kommetjes, dek ze af met

plasticfolie en zet ze voor het serveren minstens 4 uur, maar niet een

hele nacht, in de koelkast.

6 Haal de mengkom vlak voor het serveren uit de diepvries, doe de



slagroom erin, klop die stijf met een garde en verdeel hem over de 4

kommetjes.

Gemarineerde plakjes sinaasappel

Geen enkel nagerecht is zo verfrissend als deze in citroenschil, suiker



en citroensap gemarineerde plakjes sinaasappel.

1 Schil 4 van de 6 sinaasappels, daarbij zo veel mogelijk van het wit en



Voor 4 personen

het dunne velletje eronder meenemend.

2 Snijd de sinaasappels in plakjes van iets minder dan 1 cm dik.



6 zoete, sappige sinaasappels

Verwijder de pitjes. Leg de plakjes in een diep bord of een ondiepe

geraspte schil van 1 citroen, zonder het wit

kom en strooi de geraspte citroenschil en de suiker erover. Pers de 2

5 eetlepels fijne tafelsuiker

andere sinaasappels uit en giet het sap in het bord of de kom. Voeg het

vers geperst sap van ½ citroen
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citroensap toe en schep alles een paar keer voorzichtig om. Pas op dat



de plakjes niet stukgaan.

3 Dek de kom af met plasticfolie en zet hem minstens 4 uur of een



hele nacht in de koelkast. Schep de plakjes nog een paar keer om en

serveer ze gekoeld.

Ik vind deze sinaasappels zo al verrukkelijk, maar u kunt het geheel iets feestelijker

maken door er vlak voor het serveren 2 of meer eetlepels van een van de volgende likeu-

ren doorheen te scheppen: cointreau, witte curaçao of (het allerlekkerst) marasquin (zie

pagina 459).

Gemarineerd gemengd fruit

Macedonia

Macedonië is een regio in Zuidoost-Europa die deels in Griekenland,

deels in Bulgarije en deels in voormalig Joegoslavië ligt. De mengel-

moes van volken die hier woont zal de inspiratie zijn geweest voor de

naam van dit beroemde fruitgerecht, waarvan het succes samenhangt

met een zo groot mogelijke diversiteit aan ingrediënten.

Onmisbaar in een fruitmacedonia zijn appels, peren, bananen en het

sap van sinaasappels en citroenen. Voeg hier zo veel mogelijk verschil-

lende vruchten van het seizoen aan toe: neem verschillende texturen,

wissel stevigheid en sappigheid af, kies bij voorkeur rijp fruit, maar

geen overrijpe, papperige vruchten.

1 Doe het sinaasappelsap, de geraspte citroenschil en het citroensap in



Voor 8 of meer personen

een terrine of punchpot.

3½ dl vers geperst sinaasappelsap



2 Was en schil het fruit (behalve de kersen, mandarijntjes, druiven en



bessen). Verwijder zo nodig de klokhuizen en snijd alles in blokjes van

geraspte schil van 1 citroen, zonder het wit

1 cm. Leg het fruit direct na het schoonmaken in de kom, want het sap

2-3 eetlepels vers geperst citroensap (maar

voorkomt dat het gaat verkleuren.

1 eetlepel als u er likeur bij doet)

3 Was de kersen, druiven en bessen. Snijd de kersen en druiven



2 appels

doormidden en verwijder de pitten en pitjes. Laat blauwe bessen,

2 peren

frambozen of aalbessen heel. Leg de blauwe bessen of aalbessen in de

2 bananen

kom. Leg frambozen of aardbeien, als u die gebruikt, pas een halfuur

750 g ander fruit, bijvoorbeeld kersen,

van tevoren in de kom, want die worden papperig als ze te lang in het

abrikozen, pruimen, perziken, bessen, mango,

vocht liggen. Verwijder voor het toevoegen de kroontjes van de aard-

meloen en partjes mandarijn, kortom, een zo

beien en snijd ze doormidden.

groot mogelijk assortiment

4 Voeg de suiker, desgewenst likeur en noten toe, en schep alles voor-



75-125 g fijne tafelsuiker

zichtig door elkaar, zonder de kwetsbare vruchten te kneuzen. Dek

3 eetlepels walnoten of gepelde amandelen,

de kom af met plasticfolie en zet hem minstens 4 uur, maar niet een

geroosterd in de oven en grof gehakt,

hele nacht, in de koelkast. Schep alles vlak van tevoren nog eens om

desgewenst

en serveer gekoeld.
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Mango’s en aardbeien

in zoete witte wijn

De mango is geen Italiaanse vrucht en als u onvoorwaardelijk trouw

bent aan inheems fruit, zou u dit gerecht met perziken maken en als

u rijp geplukte, sappige, zoete exemplaren kunt vinden, kunt u die

mango’s gerust vergeten. Ik kan dergelijke perziken maar een week of

twee in augustus vinden en daarom gebruik ik de rest van het jaar lie-

ver mango’s, hoe exotisch ze qua smaak en textuur ook zijn. Mango’s

zijn meestal het goedkoopst als ze al helemaal rijp zijn en klaar voor

gebruik. Zijn ze nog hard, laat ze dan 2-4 dagen thuis bij kamertem-

peratuur rijpen, tot ze iets meegeven als u er zachtjes op drukt.

Voor het marineren van fruit is een wijn van de muskaatdruif, de meest aromatische,

ideaal. Overal in Italië, tot Sicilië aan toe, worden heerlijke zoete muskaatwijnen gepro-

duceerd, en als u er toevallig tegenaan loopt, grijp dan uw kans. Als vervanging kunt u

een mooie, zoete wijn uit Duitsland, Zuid-Afrika of Californië nemen.

1 Schil de mango’s (of perziken). Snijd het vruchtvlees van de pit of



Voor 6 personen

snijd de perziken doormidden en verwijder de pit. Snijd het fruit in

stukjes van ongeveer 2½ cm en leg die in een schaal.



1 grote of 2 kleine rijpe mango’s

2 Was de aardbeien onder koud water, verwijder de kroontjes en



175 g verse aardbeien

halveer de aardbeien in de lengte, tenzij ze heel klein zijn. Leg ze in

2 eetlepels fijne tafelsuiker

de schaal.

geraspte schil van 1 citroen, zonder het wit

2½ dl mooie zoete witte wijn (zie opmerking)



3 Doe de suiker, de geraspte citroenschil en de wijn in de schaal en



schep het fruit voorzichtig om, zonder het te beschadigen. Laat het

1-2 uur intrekken in de koelkast. Serveer het fruit gekoeld, nadat u het

nog een paar keer hebt omgeschept.

Gemarineerde witte en blauwe druiven

Deze combinatie levert een prachtige schaal fruit op. De ronde, paars-

blauwe druiven worden gehalveerd en ontpit, de pitloze, ovale witte

druiven blijven heel. De heerlijke geur en frisheid van de in sinaasap-

pelsap en citroenschil gemarineerde druiven is onweerstaanbaar.

1 Verwijder de takjes en steeltjes van de druiven en was ze in koud



Voor 6-8 personen

water. Leg de witte druiven in een schaal.

2 Halveer de blauwe druiven en verwijder de pitjes. (Pitloze blauwe



500 g pitloze witte druiven

druiven zijn vrij smaakloos en ongeschikt voor dit gerecht.) Houd de

500 g grote blauwe druiven, niet de

druiven met de steelaanzet naar boven. Snijd met een fruitmesje met

bleekpaarse, pitloze exemplaren

gekartelde rand de druiven horizontaal rondom in, maar snijd ze niet

geraspte schil van 1 citroen, zonder het wit
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door. Houd de bovenkant vast en trek met uw andere hand de onder-

3 eetlepels fijne tafelsuiker

kant naar beneden. Verwijder de pitjes en leg de ontpitte helften in de

vers geperst sap van 3 sinaasappels

schaal. Herhaal deze werkwijze tot u alle blauwe druiven hebt ontpit.

3 Doe de geraspte citroenschil, de suiker en het sinaasappelsap in de



schaal. Pers als u onvoldoende sap hebt om de druiven te bedekken

nog een paar sinaasappels uit. Schep de druiven om, dek de schaal af

met plasticfolie en zet hem voor het serveren 2-3 uur in de koelkast.

Laat de druiven niet tot de volgende dag staan, anders loopt u de kans

dat ze gaan gisten.

Mousse van vers fruit

Frullati

Je zou een frullato een milkshake voor volwassenen kunnen noemen,



want er gaat net genoeg likeur in om hem niet alleen verfrissend,

maar ook interessant te maken. In Italië wordt frullati ’s zomers

vak in espressobars gedronken, maar u kunt hem ook heel goed zelf

maken, wanneer u maar wilt. U kunt er een keukenmachine voor

gebruiken, maar in een blender gaat het beter.

Was het fruit, behalve de banaan, onder koud water. Schil de banaan

Voor 2 personen

of de perziken, verwijder de pit van de perziken en snijd ze in stukjes.

Leg het fruit en de overige ingrediënten in de kom van de blender of

1 banaan of een gelijke hoeveelheid verse

keukenmachine en hak het – bij de blender op hoge snelheid – tot het

perziken, aardbeien of frambozen

1½ dl melk



ijs helemaal is opgelost en het fruit een vloeibare puree is geworden.

Serveer direct.

3 theelepels suiker

3 eetlepels gemalen ijs

2 eetlepels marasquin (zie opmerking pagina

459)

Gelato



De meest gehoorde uitleg van het verschil tussen ijs en het Italiaanse

gelato is dat in het laatste minder lucht zit, waardoor het compacter

is. Of dit waar is, weet ik niet, maar het lijkt me niet relevant. Ik eet al

gelato sinds ik met een hoorntje in mijn handen kon lopen en in mijn

ogen is niet de compactheid, maar de lichte, frisse smaak kenmerkend

voor gelato. Het bevat veel minder vet, minder room, minder eieren
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en geen boter. Het is nooit te zoet of te zwaar. In het 19e-eeuwse parel-

tje Ices Plain and Fancy doelde mrs. Marshall misschien niet op gelato,



maar bracht ze het doel ervan niettemin perfect onder woorden:

‘… aan het verhemelte zo veel mogelijk genoegen en smaak over te

brengen, terwijl het … in het geheel geen voedzaamheid en stevigheid

suggereert.’

Het invriezen van het gelatomengsel Giet het reeds koude meng-



sel in uw ijsmachine en vries het in volgens de aanwijzingen van de

fabrikant. Hierna kunt u de gelato eten, maar als u het ijs later wilt

serveren, of wilt dat het iets compacter wordt, schep het dan in een

afsluitbare bak en zet die in de diepvries. Heeft het ijs een nacht of lan-

ger in de vriezer gestaan, laat het dan voor het serveren een halfuurtje

zacht worden in de koelkast.

Aardbeiengelato

1 Was de aardbeien in koud water. Verwijder de kroontjes en halveer



Voor 4 personen

de aardbeien, tenzij ze piepklein zijn.

2 Doe de aardbeien met de suiker in de kom van een keukenmachine,



250 g verse aardbeien

laat deze kort draaien, voeg 2 dl water toe en zet de machine weer aan

175 g fijne tafelsuiker

½ dl koude slagroom



tot de massa vloeibaar is.

3 Klop de slagroom tot hij dikvloeibaar is. Roer de room en de gepu-



een ijsmachine

reerde aardbeien in een kom door elkaar.

4 Vries in zoals aangegeven op deze pagina.



Pruimengelato

1 Doe de pruimen, de suiker en 3½ dl water in een pan en breng



Voor 4 personen

op een matig vuur aan de kook. Leg een deksel op de pan en laat de

pruimen op een laag vuur sudderen tot ze door en door gaar zijn, wat,

14 grote of 18 kleine gedroogde pruimen

afhankelijk van hun grootte, 10-15 minuten duurt.

2 eetlepels fijne tafelsuiker

2 Laat de pruimen in het vocht afkoelen, haal ze eruit en ontpit ze.



1 dl koude slagroom

Bewaar het vocht. Leg de ontpitte pruimen in de kom van een keu-

een ijsmachine

kenmachine, laat het stalen blad kort draaien, voeg het vocht uit de

pan toe en zet de machine weer aan tot de pruimen zijn gepureerd.

3 Klop de room tot hij dikvloeibaar is. Meng de room en de gepureerde



pruimen door elkaar in een kom.

4 Vries in zoals beschreven op deze pagina.
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Gelato van blauwe druiven

1 Doe de suiker en 1 dl water in een steelpannetje, zet het op een matig



Voor 4 personen

vuur en laat de suiker onder zo nu en dan roeren smelten. Giet het

stroopje in een kom.

150 g fijne tafelsuiker

2 Verwijder de steeltjes van de druiven en was de druiven in koud



500 g blauwe druiven, niet de lichtpaarse,

water. Zet de fijne schijf in de groentemolen en pureer de druiven

pitloze druiven

boven de kom met de suikersiroop. Het is niet erg als er een paar flin-

½ dl koude slagroom



tertjes druivenschil doorheen glippen, maar zorg ervoor dat er geen

een ijsmachine

pitjes in komen. Gebruik geen keukenmachine: die hakt de pitjes stuk

en dan komt hun wrange olie vrij. Vermeng de gepureerde druiven

met de suiker en laat het mengsel door en door afkoelen.

3 Klop de room tot hij dikvloeibaar is. Roer de room door de druivenpuree.



4 Vries het mengsel in zoals aangegeven op pagina 480.



Bananen-rumgelato

Dit ijs krijgt door de rum een textuur die het midden houdt tussen

een dikke milkshake en zacht ijs, een eigenschap die vrij aardig lijkt

te passen bij de stevige, intense smaak van banaan.

1 Pel de bananen, snijd ze in stukken en pureer die in de keukenmachine.



Voor 6 personen

2 Doe de suiker, de melk en de rum erbij en laat het stalen blad



1 minuut draaien.

350-500 g rijpe bananen

3 Vries de gelato in zoals aangegeven op pagina 480. U hoeft dit ijs niet



150 g fijne tafelsuiker

1½ dl melk



in de koelkast zacht te laten worden nadat u het uit de diepvries hebt

gehaald, want het is een buitengewoon zachte soort.

2 eetlepels donkere rum

een ijsmachine

Gelato di crema

Ik ontleen dit recept aan Marcella’s Italiaanse keuken, want in geen



enkel overzicht, hoe oppervlakkig ook, van de Italiaanse kunst van de

ijsbereiding mag de favoriete smaak van de Italianen, gelato di crema,



ontbreken. En ik ken geen lekkerder versie dan deze van Diana, het

heerlijke, traditionele restaurant in Bologna.

1 Doe de dooiers en de suiker in een kom en klop de dooiers tot ze



Voor 6-8 personen

lichtgeel en romig zijn.

2 Giet de melk met de sinaasappelschil in een pan, breng tot tegen de



6 eidooiers

kook aan op een matig vuur. Zet het vuur zeer laag zodat de melk niet

175 g fijne tafelsuiker

echt gaat koken.

5 dl melk
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schil van ½ sinaasappel, zonder het wit



3 Giet de warme melk in een dun stroompje, beetje bij beetje, door een



fijne zeef bij de geklopte dooiers, terwijl u voortdurend klopt.

1 eetlepel grand marnier

4 Roer de grand marnier erdoor.



een ijsmachine

5 Giet dit mengsel in een pan, zet hem op een matig vuur en blijf



2 minuten kloppen. Zorg dat de massa niet aan de kook komt. Neem

de pan van het vuur en laat het mengsel door en door afkoelen.

6 Vries in zoals aangegeven op pagina 480.



Schoorsteenvegersgelato

Gelato di crema bestrooid met gemalen espressokoffie en besprenkeld

met whisky is niet zomaar een leuke manier om ijs te versieren: het

is een combinatie van onverwachte texturen en aroma’s die elkaar

versterken en het gehemelte in vervoering brengen.

De intense smaak van dubbelgeroosterde espressokoffie is essentieel.

U kunt gemalen koffie uit een pak gebruiken, maar het is nog beter

als u koffiebonen in een blender tot poeder maalt.

Als u geen tijd hebt om gelato di crema te maken, neem dan een goede



kwaliteit vanille-ijs.

Verdeel de gelato of het vanille-ijs over 8 kommetjes, strooi over elke

Voor 8 personen

portie 2 theelepels gemalen espressokoffie en giet in elk kommetje

ongeveer 1-2 eetlepels whisky. Serveer direct.

gelato di crema volgens het recept op pagina

481-482 of goed vanille-ijs, voldoende voor

8 porties

16 theelepels gemalen espressokoffie

Scotch whisky of bourbon

Venetiaanse citroen- en

Sgroppino

aardbeien‘shake’ met mousserende wijn

Als u in een restaurant in Venetië als gast gewaardeerd wordt, zal de

ober aan het eind van de maaltijd misschien vragen of u zin hebt in

een sgroppino. Als u ja zegt, zal hij terugkomen met een serveerwa-



gentje met daarop twee kommen, de ene met citroenijs en de andere

met koude gepureerde aardbeien, een garde en een fles mousserende

wijn. Hij klopt het ijs, de aardbeien en de wijn tot een mengsel dat

zo verfrissend is als sneeuwvlokken, maar veel lekkerder. Sgroppino

wordt in een coupe met een brede kelk geschonken en in plaats van of

na het dessert geserveerd.
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1 Doe het water met de citroenschil, de suiker en het citroensap in een



Voor 8 personen

steelpannetje en breng het aan de kook. Zet na 2 minuten de pan van

het vuur, verwijder de citroenschil en giet de siroop in een kom. Laat

Voor het citroenijs

hem volledig afkoelen.

(maak het tijdig genoeg klaar dat het minstens

2 Roer de slagroom door de citroensiroop, schenk het mengsel in de



2 uur in de vriezer kan)

ijsmachine en maak er volgens de instructies van de fabrikant ijs van.

3½ dl water



Zet het ijs tot gebruik luchtdicht verpakt in de diepvries.

schil van 4 citroenen, zonder het wit

250 g fijne tafelsuiker

1½ dl vers geperst citroensap



1½ dl slagroom



een ijsmachine

Was de aardbeien in koud water, verwijder de kroontjes. Doe de

Voor de aardbeienpuree

aardbeien in de keukenmachine en pureer ze. U hebt ongeveer 5 dl

(maak de puree minstens 2 uur van tevoren

aardbeienpuree nodig. Doe de puree in de kom en zet hem minstens

klaar en zet hem in de koelkast)

2 uur in de koelkast.

300 g verse, zeer rijpe aardbeien

De ideale wijn voor een sgroppino is de Venetiaanse frisse, fruitige, mousserende pro-

secco, die ook buiten Italië bij de goede wijnhandel verkrijgbaar is. Kunt u hem niet

vinden, neem dan een mousserende wijn uit Californië of Duitsland, of een crémant uit

Frankrijk. Een mousserende wijn die gemaakt is volgens de méthode champenoise heeft

een te geprononceerde, complexe smaak voor dit gerecht.

1 Doe het ijs in een kom en maak het los met een lepel. Klop de helft



Voor de sgroppino

van de aardbeienpuree er met een garde door.

het citroenijs en de koude aardbeienpuree van

2 Klop er met de garde snel de helft van de mousserende wijn door.



het vorige recept

3 Voeg de resterende puree en wijn toe en klop het geheel tot een zacht,



3 dl mousserende wijn (zie opmerking

schuimig mengsel. Klop niet te lang, want dan wordt het te dun.

hiernaast)

4 Schenk de sgroppino in glazen schaaltjes, dessertkommetjes of gla-



zen met een brede kelk, en serveer direct.

Bevroren mandarijnenschillen gevuld

met mandarijnensorbet

1 Was de mandarijnen in koud water. Snijd er vanboven een kapje af,



Voor 6-8 personen

zodat de opening groot genoeg is om het vruchtvlees eruit te schep-

pen en de schil straks te vullen. Leg de afgesneden kapjes apart. Haal

Voor de mandarijnenschillen

het vruchtvlees er met uw vingers voorzichtig uit, zodat de kwetsbare

6 grote of 8 kleine mandarijntjes met een

schil niet scheurt. Een deel van het vruchtvlees kan worden uitgeperst

mooie, gave schil

voor het sap voor het ijs. U kunt het ook bij de macedonia, pagina 477

doen of gewoon zo opeten.

2 Leg de schillen en de kapjes minstens 2 uur in de diepvries.
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1 Doe de suiker en 2½ dl water in een steelpannetje, zet het op een



Voor de mandarijnensorbet

matig vuur en roer zo nu en dan tot de suiker is gesmolten. Giet de

250 g fijne tafelsuiker

geraspte schil van ½ sinaasappel en



siroop in een kom.

½ citroen, zonder het wit



2 Roer de geraspte sinaasappel- en citroenschil en het sap van de man-



darijnen, de sinaasappel en de citroen door de siroop. Laat het mengsel

vers geperst sap van 2 grote of

door en door afkoelen.

4 kleine mandarijnen, 1 grote of 2 kleine

3 Klop het eiwit tot het begint te schuimen en roer het door het



sinaasappels en

mengsel in de kom.

1 citroen

4 Giet het mengsel in de ijsmachine en maak het ijs volgens de



1 eiwit

instructies van de fabrikant. Schep het ijs in een luchtdicht afsluit-

een ijsmachine

bare bak, roer de rum erdoor, dek de bak af en zet hem 1 uur of

3 eetlepels rum

langer in de diepvries, tot u de mandarijnenschillen gaat vullen en

serveren.

1 Haal de mandarijnenschillen en de kapjes uit de diepvries.



Het vullen van de

2 Haal de mandarijnensorbet uit de diepvries en roer de rum, die zich



mandarijnenschillen

wellicht van het mengsel gescheiden heeft, er opnieuw doorheen.

2 gave, verse blaadjes munt voor elke

Schep de sorbet in de uitgeholde schillen. Er is zoveel sorbet dat deze

mandarijn

iets boven de rand uitsteekt.

3 Leg op elke sorbet 2 muntblaadjes, zodat de puntjes over de rand



van de bevroren schil hangen. Leg de ‘kapjes’ er losjes op, zodat de

muntblaadjes en de sorbet zichtbaar zijn.

4 Zet de gevulde schillen weer in de diepvries en serveer ze na 45



minuten.

Koffie-ijs met slagroom

Granita

Granita di caffè was het verleidelijkste bordje dat de Italiaanse cafés



vroeger ’s zomers buiten zetten. Op lome, zonnige middagen was

er nauwelijks een prettiger tijdverdrijf: de kristallen van de granita

lepeltje voor lepeltje op je tong laten smelten tot je verhemelte leek

op een ijsgrot, doordrenkt met het aroma van sterke koffie. Helaas

zie je granita om onverklaarbare redenen bijna niet meer. Maar hij is

eenvoudig zelf te bereiden en met de keukenmachine gaat dat nog een

stuk gemakkelijker dan vroeger.

1 Zet de espresso en los de eetlepel (of meer) suiker op in de nog



Voor 6-8 personen

hete koffie. Laat afkoelen. Giet de afgekoelde koffie in een laag

3½ dl zeer sterke espresso



van hoogstens 1 cm in een ijsblokjesvorm en zet de vorm in de

diepvries.

1 eetlepel suiker of meer naar smaak

2 Laat de koffie bevriezen tot blokjes. Haal de vorm uit de diepvries



ijsblokjesvorm

vlak voor u gaat serveren. Doe de slagroom en de suiker in de kom en

2½ dl ijskoude slagroom
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klop de slagroom stijf met een garde.

4 theelepels fijne tafelsuiker

3 Druk de koffieblokjes uit de vorm, leg ze in de kom van de keu-



kenmachine met het metalen blad. Zet de machine 4-5 keer aan en

uit, tot het koffie-ijs tot fijne kristallen, granita, is gemalen. Verdeel

de granita over glazen kommetjes, schep er slagroom op en serveer

direct.
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Focaccia,

pizza, brood en

ander speciaal deeg






 

Focaccia



Voor er ovens bestonden, was er al brood. Het werd gebakken in de

haard, waar het deeg plat op een steen werd gelegd en werd bedekt

met hete as. Uit dit ‘haardbrood’ – panis focacius, van het Latijnse focus,



haard – is de huidige zachte, gegiste focaccia voortgekomen.



Focaccia begint altijd met een gezouten deeg met olijfolie, dat zonder

extra’s gebakken kan worden, maar ook vaak bedekt wordt met ui,

rozemarijn, salie, olijven, bacon en andere smaakmakers. Focaccia is

sterk verbonden met Liguria, de Italiaanse Rivièra, en zijn belangrijk-

ste stad, Genua. In veel noordelijke steden heet het zelfs geen focaccia,

maar pizza genovese, pizza uit Genua. Maar in Bologna moet u vragen



naar crescentina, in Florence, Rome en nog een paar delen van Midden-



Italië, wordt het schiacciata genoemd. Vraagt u in Bologna of Venetië



om focaccia, dan krijgt u een heel zoete panettone-achtige taart, ver-

sierd met gekonfijte vruchtjes en rozijnen.

Focaccia met uien uit Genua

Het deeg in dit recept levert een dikke, zachte focaccia met een knap-

perige bovenlaag op, die u kunt bedekken met uien, zoals hieronder

wordt beschreven, of met een van de voorgestelde alternatieven, maar

u kunt ook een eigen variatie bedenken.

1 Los de gist al roerend op in 1 dl lauw water. Laat hem 10 minuten of



Voor 6 personen

iets korter staan.

2 Roer de gist en 100 g bloem door elkaar in een kom. Voeg de olijfolie,



Voor het deeg

het zout, de helft van de rest van het water (2 dl) en de helft van de

1 pakje droge gist

rest van de bloem toe. Kneed alles tot het deeg soepel, maar compact

5 dl lauw water

aanvoelt en niet langer aan uw handen blijft plakken. Voeg bijna alle

750 g bloem

resterende bloem en het water toe en kneed alles nog eens, doe er van

2 eetlepels extra vergine olijfolie

het een of het ander zoveel bij als nodig is om het deeg hanteerbaar

1 eetlepel zout

en soepel, maar niet kleverig te maken. Op een vochtige dag hebt u

waarschijnlijk wat minder water en meer bloem nodig.

Voor het bakken van de focaccia

3 Neem het deeg uit de kom en sla er een paar keer hard mee op het



een ovensteen

aanrecht, zodat het in de lengte uitrekt. Pak de rand van het deeg die

een zware metalen bakplaat, bij voorkeur

het verst van u af ligt, vouw het een stuk dubbel, naar u toe, en duw

zwart, ongeveer 35 x 45 cm

het met de muis van uw hand, uw pols naar boven buigend, weg.

2 eetlepels extra vergine olijfolie om de

Vouw en duw telkens opnieuw, zodat u het deeg geleidelijk oprolt en

bakplaat in te vetten
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naar u toe haalt. Het deeg heeft nu de vorm van een rol, met spitse

een mengsel van 4 eetlepels extra vergine

uiteinden. Pak het deeg op aan een van de spitse punten en sla er

olijfolie, 2 eetlepels water en 1 eetlepel zout

opnieuw een paar keer hard mee op het aanrecht zodat het wederom

in de lengte uitrekt. Pak het verste deel, herhaal de kneedbeweging

Voor de uienlaag

met de muis van uw hand en rol het deeg opnieuw naar u toe. Blijf het

2 eetlepels extra vergine olijfolie

deeg op deze manier 10 minuten kneden. Vorm er tot slot een bal van.

2 grote of 3 middelgrote uien, flinterdun

4 Vet het midden van de bakplaat in met ongeveer 2 eetlepels olijfolie,



gesneden

leg het deeg erop, dek het af met een vochtige doek en laat het onge-

veer 1½ uur rijzen.



5 Doe de olijfolie en de gesneden uien in een braadpan, zet hem op



een halfhoog vuur en fruit de uien dikwijls roerend tot ze glazig, maar

niet te zacht zijn.

6 Spreid het gerezen deeg over de bakplaat, waarbij de hele plaat met



een laag van ongeveer ½ cm wordt bedekt. Dek af met een vochtige



doek en laat 45 minuten rijzen.

7 Leg de ovensteen minstens een halfuur van tevoren in de oven en



verwarm deze voor op 230 °C.

8 Duw met uw vingers overal putjes in het deeg. Klop de olie, het



water en het zout met een garde of vork in een paar minuten tot een

tamelijk homogene emulsie en giet het mengsel voorzichtig over het

deeg. Strijk uit met een kwastje, zodat ook de randen worden bedekt.

Het vocht loopt vooral in de putjes. Verdeel de gebakken uien over het

deeg en zet het op de middelste richel van de voorverwarmde oven.

Controleer de focaccia na een kwartier. Draai de bakplaat een slag als

het deeg aan een kant sneller gaar wordt. Laat nog 7-8 minuten in de

oven staan. Maak de focaccia met spatels van de bakplaat los en laat

hem op een rooster afkoelen.

Serveer focaccia diezelfde dag warm of op kamertemperatuur. Als u

hem langer wilt bewaren, kunt u hem het beste invriezen en niet

in de koelkast leggen. Warm hem in een hete oven gedurende 10-12

minuten op.

Bij gebruik van keukenmachine Stap 2 en 3 kunnen met een keukenmachine worden



uitgevoerd, maar het handwerk is niet alleen een fysiek genoegen, de textuur van de

focaccio wordt er beter door.

 variatie met zout



Laat uit het vorige recept voor focaccia met uien de volgende ingre-

diënten weg: de uien, de olie om ze in te bakken en het zout in het

mengsel met water en olie. Volg de stappen uit het recept. Bestrijk het

deeg met olie en water en strooi hier 3 theelepels grof zeezout over.

Bak de focaccia volgens het basisrecept.
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 variatie met verse rozemarijn



Laat uit het recept voor focaccia met uien op pagina 488-489 de uien

en hun bakolie weg en voeg een aantal kleine takjes rozemarijn

toe. Bereid de focaccia volgens de instructies van het basisrecept.

Controleer de focaccia ook nu na 15 minuten, maar strooi er dan de

takjes rozemarijn over en bak hem af.

 variatie met verse salie



Laat uit het recept voor focaccia met uien op pagina 488-489 de uien en

hun bakolie weg en voeg 20 tamelijk fijn gehakte blaadjes verse salie

toe, plus een paar hele blaadjes. Werk voor het deeg voor de tweede

maal gaat rijzen (stap 6) de gehakte salie zo gelijkmatig mogelijk door

het deeg. Bak de focaccia volgens de instructies van het basisrecept.

Controleer na 15 minuten, leg hier en daar een salieblaadje en laat de

focaccia gaar bakken.

 variatie met zwarte Griekse olijven



Laat uit het recept voor focaccia met uien op pagina 488-489 de uien

en hun bakolie weg, voeg slechts 2 theelepels zout aan het water-

oliemengsel toe, en voeg 175 g zwarte Griekse olijven toe. Dit moeten

donkerbruine tot zwarte exemplaren met een dun schilletje zijn, niet

de paarse, spitse kalamata’s. Snijd de olijven doormidden en verwijder

de pitten. Duw putjes in het deeg op de bakplaat, zoals aangegeven

in het basisrecept, duw de olijfhelften met het snijvlak naar beneden

diep in de holten, en bestrijk het deeg met het mengsel van olie, zout

en water. Bak de focaccia zoals aangegeven in het basisrecept.

Focaccia met bacon uit Bologna

Crescentina

In Bologna is een restaurant waar al bijna een eeuw alle tafeltjes altijd

bezet zijn. Het geheim is een waarlijk traditionele keuken die waarlijk

traditionele gehemeltes als die van de Bolognezen weet te strelen.

Het restaurant heet Diana, en daar rollen de vrouwen in de keuken

de pasta nog steeds uit met de lange Bolognese deegroller, wat niet

te evenaren tortellini, tagliatelle en lasagne oplevert. Terwijl u op uw

tortellini wacht, zal een ober een schaal voor u neerzetten met blokjes

mortadella en plakjes Parmaham, en vierkantjes van vermoedelijk de

verrukkelijkste, hartige focaccia die er bestaat: Bologna’s crescentina



met bacon. Onderstaand recept is een bewerking van Diana’s versie.

In dit geval geef ik de voorkeur aan de keukenmachine, want daarmee

kan de bacon het beste fijngehakt en gelijkmatig door het deeg ver-

deeld worden.
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1 Snijd de bacon in stukjes zonder het vet eraf te halen, doe ze in de



Voor 6-8 personen

keukenmachine en hak ze fijn.

2 Maak de gist met 4 eetlepels lauw water aan en laat hem in 10



100 g bacon

2½ theelepel droge gist



minuten of minder helemaal oplossen. Doe de gist en ongeveer een-

derde van de bloem, iets minder dan de helft van het resterende lauwe

3 dl lauw water

water, het zout en de suiker in de kom van de keukenmachine. Zet de

375 g bloem

machine aan. Voeg geleidelijk de rest van de bloem en het water toe en

2½ theelepel zout



laat de machine draaien tot het deeg zich tot een bal heeft gevormd.

een snufje suiker

3 Bestrijk de binnenkant van een grote kom met een dun laagje olijf-



extra vergine olijfolie om een kom en bakplaat

olie (1 eetlepel). Leg het deeg in de kom, dek die af met plasticfolie en

in te vetten

zet hem op een warme, tochtvrije plaats tot het deeg in omvang is

een ovensteen

een bakplaat van 22 x 33 cm, bij voorkeur een



verdubbeld. Dit duurt ongeveer 3 uur of langer.

4 Leg als het deeg gerezen is, de steen in de oven en verwarm die voor



zwarte

op 200 °C.

1 losgeklopt ei

5 Bestrijk de bakplaat met een dun laagje olie. Leg het gerezen deeg



een scheermesje

in het midden en spreid het met uw vingers voorzichtig uit naar de

een kwastje

zijkanten, tot de hele plaat is bedekt. Pas op dat er geen dunne plekjes

ontstaan, want dat worden gaten tijdens het bakken. Dek het deeg af

met plasticfolie en zet 30-40 minuten op een warme, tochtvrije plaats,

tot het deeg weer wat gerezen is.

6 Kerf met een scheermesje een breed ruitvormig patroon in de



bovenlaag van het deeg, en bestrijk deze met het geklopte ei. U hoeft

niet al het ei te gebruiken. Zet de bakplaat 30 minuten op de voor-

verwarmde steen tot het deeg vanboven diepgoud gekleurd is. Haal

de bakplaat uit de oven, zet de oven uit, maar doe het deurtje dicht.

Maak de crescentina met een lange metalen spatel los van de bodem,

til hem van de plaat en laat hem op de steen in de oven glijden. Haal

de crescentina er na 5 minuten weer vanaf en leg hem op een rooster.

Serveer hem warm of op kamertemperatuur.

Pizza



Er zijn ontelbaar veel recepten voor pizzadeeg. Het ene is zeker beter

dan het andere, maar er is er niet één dat met recht het ultieme recept

mag worden genoemd. Van belang is dat u weet wat u wilt. Ik houd

van een pizza die noch te bros en te dun, noch te dik en te sponzig,

maar stevig is en een knapperige korst heeft. Mijn favoriete deeg is de

onderstaande soort die maar één keer hoeft te rijzen. Het is me nooit
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gelukt een pizza met een lekkere textuur in een vorm te bakken, en



daarom gebruik ik het liefst een steen.

1 Doe de gist in een grote kom en laat deze al roerend oplossen in



Voor 2 ronde pizza’s met een

ongeveer een kwart van het lauwe water. Voeg na 10 minuten of

doorsnede van ongeveer 30 cm,

minder, als de gist is opgelost, eenderde van de bloem toe en roer die

afhankelijk van de dikte

er met een houten lepel doorheen. Blijf roeren en voeg geleidelijk 1

eetlepel olijfolie, het zout, nog een kwart van het lauwe water en een-

3 theelepels droge gist

derde van de bloem toe. Voeg nog een keer bloem en water toe, maar

2½ dl lauw water



houd van beide iets achter; doe er zoveel bij als nodig is om het deeg

375 g bloem

hanteerbaar en soepel, maar niet plakkerig te maken.

extra vergine olijfolie, 1 eetlepel voor het

2 Neem het deeg uit de kom en sla er een paar keer hard mee op het aan-



deeg, 2 theelepels voor de kom en wat voor de

recht, tot het is uitgerekt tot ongeveer 25 cm. Vouw het verste deel van

voltooide pizza

het deeg een stukje terug, naar u toe, duw het, terwijl u uw pols gebo-

½ eetlepel zout



gen houdt, met de muis van uw hand van u af. Vouw en duw opnieuw

een ovensteen

en rol het deeg zo geleidelijk aan naar u toe. Draai het deeg een kwart-

een schietschop

slag, pak het op, sla er hard mee op het aanrecht en herhaal de hele

maïsmeel

procedure. Draai het weer een kwartslag en herhaal deze werkwijze

gedurende ongeveer 10 minuten. Vorm het deeg ten slotte tot een bal.

3 Bestrijk de binnenkant van een schone kom met 2 theelepels olijf-



olie, leg het deeg erin, dek het af met plasticfolie en zet de kom op een

warme, tochtvrije plaats. Laat het deeg ongeveer 3 uur rijzen tot het in

volume is verdubbeld. Het mag ook wat langer staan.

4 Leg de steen minstens 30 minuten van tevoren in de oven en ver-



warm die voor op 230 °C.

5 Bestrooi de schietschop royaal met maïsmeel. Neem het gerezen



deeg uit de kom en verdeel het in twee porties. Leg de ene portie terug

in de kom en dek die af, terwijl u de andere helft uitrolt (tenzij de

schietschop en de steen groot genoeg zijn voor twee pizza’s tegelijk).

Leg de helft op de schop en maak het deeg zo dun mogelijk. Rol het

met een deegroller uit tot een rondje, maar maak het karwei af met

uw vingers. Maak de rand iets dikker dan de rest. U kunt ook de pizza-

bakkerstechniek proberen, want dat is de beste manier om een dunne

pizza te krijgen. Rol het deeg eerst uit tot een dikke schijf. Rek het uit

door het op geheven vuisten rond te draaien en stomp het zo nu en

dan de lucht in om het deeg te keren. Als het deeg de gewenste vorm

heeft, legt u de deeglap op de schop met maïsmeel.

6 Leg een beleg naar keuze op het deeg en schuif het op de voorver-



warmde steen door de schop vlug weg te trekken. Bak de pizza 20

minuten of iets langer, tot het deeg goudbruin is. Sprenkel er wat

olijfolie over. (Volg dezelfde werkwijze met de tweede portie deeg ter-

wijl de eerste pizza in de oven staat. Schuif de tweede pizza in de oven

zodra de eerste klaar is.)
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Bij gebruik van de keukenmachine Stap 1 en 2 kunnen weliswaar met de keuken-



machine worden gedaan, maar vergeet niet dat handwerk een beter deeg oplevert, niet

veel langer duurt dan de machinale methode (inclusief schoonmaken van het apparaat)

en leuker is om te doen.

Klassiek pizzabeleg

Een pizza leent zich uitstekend voor improvisatie en duldt geen

dogma’s over het beleg. Complete legers pizzaioli (pizzabakkers) in



Italië en de rest van de wereld bedenken dagelijks nieuwe combina-

ties en laten champignons, uien, rode pepers, exotische groenten en

vruchten, ham, worstjes, kaas, zeevruchten of wat er voor het grijpen

ligt aanrukken. Maar toch is het ene ingrediënt beter geschikt dan

het andere en sommige, zoals geitenkaas, zorgen zelfs voor een smaak

die totaal onverenigbaar is met de Italiaanse verwachtingen. Wie een

typisch Italiaanse pizza wil maken zonder de spontaniteit de kop in

te drukken, kan het beste zo nu en dan teruggrijpen naar een paar

combinaties die op de plek waar het gerecht gecreëerd is eensgezind

worden beschouwd als de lekkerste combinaties die op een pizza

gelegd kunnen worden.

 tomaten, mozzarella, basilicum en parmezaanse kaas



Margherita

Natuurlijk betwisten sommige culinaire historici het, daar zijn

ze historici voor, maar deze allerpopulairste pizzavulling zou zijn

bedacht voor koningin Margherita, toen zij aan het eind van de

19e eeuw een bezoek bracht aan Napels. De kleuren – het rood van

de tomaten, het wit van de mozzarella en het groen van het basili-

cum – zijn zonder twijfel de patriottische kleuren van de toen nog

jonge Italiaanse vlag. Overigens schijnt Margherita’s echtgenoot,

Umberto I, de enige heerser te zijn geweest van de honderden die

het schiereiland in bijna drieduizend jaar hebben bestuurd, die met

de bijnaam ‘de Goede’ werd vereerd. Die bijnaam kunnen we zonder

meer ook toekennen aan het pizzabeleg dat de naam draagt van zijn

koningin.

De originele smaak van de Napolitaanse pizza’s wordt voor een groot deel bepaald door

de rijpe, stevige, verse San Marzano-tomaten die rauw in de vulling worden verwerkt.

In het korte seizoen waarin plaatselijke, buitengewoon rijpe en toch stevige tomaten

verkrijgbaar zijn, kunt u de werkwijze uit de onderstaande stappen 1 en 2 vervangen

door de volgende: schil de rauwe tomaten met een dunschiller, snijd ze in reepjes van

1 cm breed, verwijder de zaadjes en waterig vruchtvlees en verdeel de tomaten vlak voor

het bakken over het pizzadeeg.
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Bak tomaten die niet aan de genoemde eisen voldoen volgens onder-



staande instructies.

1 Was de verse tomaten onder koud water, schil ze met een dunschil-



Vulling voor 2 pizza’s zoals

ler, snijd ze in vier parten en verwijder de zaadjes. Bij gebruik van

beschreven op pagina 492

tomaten uit blik: hak ze in blokjes en ga verder met de volgende stap.

2 Doe de tomaten met de olijfolie in een middelgrote braadpan, leg



De tomaten

een deksel op de pan en zet die op een matig vuur. Haal het deksel

750 g verse, rijpe, stevige pruimtomaten, zie

na 2-3 minuten van de pan en laat onder regelmatig roeren nog 6-7

opmerking

minuten sudderen tot de tomaten hun waterige vocht kwijt zijn.

hiernaast of 400 g Italiaanse

pruimtomaten uit blik, uitgelekt en gehakt

Laat de olijfolie weg als u buffelmelkmozzarella (daar zit veel room in)

2 eetlepels extra vergine olijfolie

of een vochtige, verse mozzarella uit de streek gebruikt. Snijd de kaas

in zo dun mogelijke plakjes. Rasp mozzarella uit de supermarkt op de

grove kant van de rasp of met het schaafmes van de keukenmachine.

Doe de kaas en de olijfolie in een kom, roer ze door elkaar en laat 1 uur

trekken voor u de kaas voor het beleg gebruikt.

Het beleggen van de pizza

1 Voor 2 pizza’s: verdeel alle ingrediënten in twee gelijke porties en



De mozzarella

gebruik een portie volgens onderstaande instructies voor het deeg dat

250 g mozzarella, bij voorkeur van buffelmelk

zo dadelijk de oven in gaat.

desgewenst 1 eetlepel extra vergine olijfolie

2 Verdeel de tomaten gelijkmatig over het deeg, strooi er wat zout en



druppel er de olijfolie over. Schuif het deeg de oven in en bak het 15

minuten.

De overige ingrediënten

3 Neem de pizza uit de oven, voeg eerst de mozzarella en dan de



zout

geraspte Parmezaanse kaas toe en schuif hem weer in de oven.

3 eetlepels extra vergine olijfolie

4 Neem de pizza er na ongeveer 5 minuten, als de kaas is gesmolten,



2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

uit. Druppel er wat olijfolie over zoals aangegeven op pagina 492 in

14 verse basilicumblaadjes

het basisrecept voor pizza, en verdeel de basilicumblaadjes erover.

Serveer direct.

 variatie met oregano



In een Margheritavulling wordt het basilicum zo vaak vervangen

door oregano dat de doordringende geur daarvan meestal direct aan

pizza’s wordt gekoppeld. Gebruik 2 theelepels verse oregano of 1

theelepel gedroogde. Strooi het tuinkruid tegelijk met de mozzarella

en Parmezaanse kaas over de gedeeltelijk gebakken pizza. Laat het

basilicum weg.

 knoflook, tomaten en olijfolie



Marinara

Marinara betekent zeemansstijl. Dat betekent ‘zoals aan boord bereid’



en dus mét olijfolie en knoflook, maar zonder kaas, die onverenig-
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baar is met het verse voedsel dat op zee het ruimst voorradig is: vis.

Marinara is een zeer traditionele pizzavulling en als de tomaten rijp

en vlezig zijn, de knoflook vers en zoet en de olijfolie dik en fruitig, is

deze waarschijnlijk niet te overtreffen.

1 Prepareer de tomaten volgens de instructies voor de Margherita-



Voor 2 pizza’s zoals beschreven op

vulling op pagina 494.

pagina 492

2 Voor 2 pizza’s: verdeel alle ingrediënten in 2 gelijke porties en



gebruik 1 portie volgens onderstaande instructies voor het deeg dat

1 kg verse, rijpe, stevige pruimtomaten (zie

zo dadelijk de oven in gaat.

opmerking op pagina 493) of 700 g Italiaanse

3 Verdeel de tomaten gelijkmatig over het deeg, strooi er wat zout



pruimtomaten uit blik, uitgelekt en gehakt

over, voeg de gesneden knoflook toe en druppel er royaal olijfolie

extra vergine olijfolie, 3 eetlepels voor de

over. Schuif het deeg de oven in en bak het gaar, zoals aangegeven op

tomaten plus extra voor de pizza

pagina 492. Haal de pizza uit de oven, sprenkel er wat olijfolie over

zout

zoals aangegeven in het basisrecept op pagina 492 en strooi de oregano

6 tenen knoflook, gepeld en flinterdun

erover. Serveer direct.

gesneden

2 theelepels verse of 1 theelepel gedroogde

oregano

 mozzarella, ansjovis en basilicum



Alla romana

Een pizza met deze vulling, zonder tomaten, wordt ook wel een pizza



bianca, witte pizza, genoemd. In Napels krijgt hij vanwege de ansjovis



bovendien de toevoeging alla romana, uit Rome, terwijl men in Rome



en elders in Italië, op de paradoxale Italiaanse manier, spreekt van alla



napoletana, uit Napels.



1 Zie de opmerking over mozzarella bij de vulling voor een pizza



Voor 2 pizza’s zoals beschreven op

Margherita op pagina 494 en volg de instructies, eventueel met olijfolie.

pagina 492

2 Bij gebruik van geraspte mozzarella: meng de gesneden ansjovis



erdoor. Bij plakjes mozzarella: houd de ansjovis apart. Voor 2 pizza’s:

500 g mozzarella, bij voorkeur van buffelmelk

verdeel alle ingrediënten in 2 porties en gebruik 1 portie volgens

extra vergine olijfolie, eventueel

onderstaande instructies voor het deeg dat dadelijk de oven in gaat.

2 eetlepels voor de mozzarella, plus 2

3 Bedek het deeg met de helft van de mozzarella en ansjovis die u



eetlepels voor de pizza

voor 1 pizza apart hebt gezet. Schuif het deeg de oven in en bak het

4 ansjovisfilets (bij voorkeur voorbereid zoals

15 minuten.

beschreven op pagina 18), tamelijk grof

4 Haal het deeg uit de oven, leg er de rest van de mozzarella en ansjo-



gehakt

vis voor die pizza op, voeg het basilicum, de geraspte Parmezaanse

1 flinke handvol verse, in 2-3 stukjes

kaas, 1 eetlepel olijfolie en een paar snufjes zout toe en schuif de pizza

gescheurde blaadjes basilicum

weer in de oven.

2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

5 Haal de pizza er na ongeveer 5 minuten uit, als de kaas is gesmolten,



zout

sprenkel er wat olijfolie over, zoals beschreven bij het basisrecept voor

pizza op pagina 492 en serveer direct.
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Palermo’s gevulde pizza

Sfinciuni

Sfinciuni zijn voor Palermo wat pizza’s zijn voor Napels en de rest van



de wereld. Een grove versie ervan is op het oog niet te onderscheiden

van een pizza: een laag gebakken deeg met een vulling. Een fijnere en

interessantere versie staat bekend als sfinciuni di San Vito, naar de non-



nen van die orde die deze variatie zouden hebben bedacht. Hij bestaat

uit 2 dunne, ronde lagen stevig deeg die aan de rand op elkaar worden

gedrukt en waar een vulling, de zogenaamde conza, tussen zit. De San



Vito-conza bestaat uit vlees en kaas, maar u kunt ook heerlijke vul-

lingen maken met groente in plaats van vlees.

 sfinciuni met vlees-kaasvulling



Sfinciuni di San Vito

1 Doe de gist in een grote kom en laat hem al roerend helemaal oplos-



sen in eenderde van het lauwe water. Voeg na 10 minuten of iets

Voor 1 dunne tweezijdige sfinciuno

eerder de helft van de bloem toe en meng die erdoor met een houten

van 25-30 cm met vulling

lepel. Voeg al roerend nog eenderde van het lauwe water toe, de sui-

ker, het zout, 1 eetlepel olijfolie en de melk. Roer alles tot een gladde

Voor het deeg

massa, voeg de rest van het lauwe water en de bloem toe en meng alles

2 theelepels droge gist

nogmaals door elkaar, tot het deeg soepel, maar compact is en niet

2 dl lauw water

meer aan uw handen kleeft.

250 g bloem

2 Neem het deeg uit de kom en sla er een paar keer hard mee op het



een snufje suiker

aanrecht zodat het in de lengte wordt uitgerekt. Vouw het verste deel

2 theelepels zout

van het deeg een stukje terug, naar u toe, duw het, terwijl u uw pols

extra vergine olijfolie, 1 eetlepel voor het deeg

gebogen houdt, met de muis van uw hand van u af. Vouw en duw

plus extra voor de kom

opnieuw en rol het deeg zo geleidelijk aan naar u toe. Draai het deeg

2 eetlepels volle melk

een kwartslag, pak het op, sla er hard mee op het aanrecht en herhaal

de hele procedure. Draai het weer een kwartslag en herhaal deze

werkwijze gedurende ongeveer 10 minuten. Vorm het deeg ten slotte

tot een bal.

3 Bestrijk de binnenzijde van een schone kom met 1 eetlepel olijfolie,



leg het deeg erin, dek de kom af met plasticfolie en laat het deeg op

een warme, tochtvrije plaats ongeveer 3 uur rijzen tot het in volume

is verdubbeld. Terwijl het deeg rijst, kunt u de conza, ofwel vulling,

klaarmaken.

Bij gebruik van de keukenmachine Stap 1 en 2 kunnen met een keukenmachine



worden uitgevoerd.
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De kazen uit Palermo, primo sale en verse caciocavallo, die in deze vul-



ling horen, zijn buiten Sicilië moeilijk verkrijgbaar. Ik heb ze vervan-

gen door een combinatie van fontina en ricotta, die samen een milde,

tikje wrange smaak geven. Ik vond dit een goede oplossing, maar u

kunt gerust iets anders proberen.

1 Doe de olijfolie en de ui in een braadpan en zet die op een halfhoog



Voor de vulling

vuur. Roer zo nu en dan tot de ui goudbruin is. Voeg dan het gehakt,

3 eetlepels extra vergine olijfolie

zout en een paar slagen aan de pepermolen toe. Maak het vlees rul met

1 middelgrote ui, in heel dunne plakjes

een vork en braad het regelmatig roerend tot de rauwe, rode kleur is

250 g mager rundergehakt

verdwenen.

zout

2 Giet de wijn erbij, temper het vuur enigszins en laat de massa sud-



zwarte peper uit de molen

deren tot al het vocht is verdwenen. Doe de inhoud van de pan over in

8 eetlepels droge witte wijn

een kom en laat afkoelen.

50 g ongerookte ham, grof gehakt

3 Voeg de ham, de fontina en de ricotta toe aan het afgekoelde meng-



75 g Italiaanse fontina, in kleine blokjes

sel in de kom en schep alles om.

50 g ricotta

1 Leg de steen minstens 30 minuten voor u wilt gaan bakken – als het



De sfinciuni maken en bakken

deeg ongeveer 2½ uur heeft gerezen – in de oven en zet de thermos-



een ovensteen

taat op 200 °C.

maïsmeel

2 Bestrooi de schietschop met maïsmeel.



een schietschop

3 Verdeel het in omvang verdubbelde deeg in 2 porties. Verpak de ene



2 eetlepels licht geroosterd broodkruim

portie in plasticfolie en leg de andere op de schop. Rol het met een

6 theelepels extra vergine olijfolie

deegroller uit tot een rondje met een doorsnede van minstens 25 cm.

een kwastje

De rand mag niet dikker zijn dan de rest van de deeglap.

4 Verdeel 1 eetlepel broodkruim en 1 theelepel olijfolie over het deeg,



tot ongeveer 1 cm voor de rand. Verdeel het vlees-kaasmengsel erover,

ook dat tot vlak voor de rand. Verdeel er 1 eetlepel broodkruim en 2

theelepels olijfolie over.

5 Pak de portie deeg uit het plasticfolie, leg het op een met bloem



bestoven werkvlak en rol het uit tot een lap die op de eerste past. Leg

hem over de vulling en knijp de randen van de deeglappen goed op

elkaar, daarbij de rand van de onderste over de bovenste heen vou-

wend.

6 Bestrijk de bovenste deeglap met water en schuif de sfinciuni van



de schop op de voorverwarmde steen. Bak hem 25 minuten. Haal de

pizza uit de oven en laat hem 30 minuten staan, zodat de aroma’s van

de vulling zich kunnen vermengen en ontwikkelen. Snijd de sfinciuni

in taartpunten en serveer direct.
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Andere vullingen

voor sfinciuni



Sfinciuni zijn vooral bijzonder lekker met groenten in de conza, ofwel

vulling. Hieronder geef ik een paar verrukkelijke combinaties. Ze

moeten van tevoren worden bereid, tijdens de drie uur waarin het

deeg rijst.

Vulling van tomaat en ansjovis

1 Gebruik alleen verse tomaten als ze goed rijp, zoet en vlezig zijn.



Vulling voor een dubbele sfinciuni

Was de tomaten in koud water, schil ze rauw met een dunschiller, ver-

van 25-30 cm

wijder de zaadjes en waterige pulp, snijd ze in repen van 1 cm breed.

500 g verse, rijpe, stevige pruimtomaten

Bij tomaten uit blik: ga verder met de volgende stap.

of 400 g Italiaanse pruimtomaten uit blik,

2 Doe de ui en de olijfolie in een middelgrote braadpan, zet hem op



uitgelekt en gehakt

een matig vuur en fruit de ui af en toe roerend tot hij goudbruin is.

250 g uien, in zeer dunne ringen

Voeg de tomatenreepjes of de uitgelekte gehakte tomaten uit blik toe,

3 eetlepels extra vergine olijfolie

plus zout en zwarte peper uit de molen, schep alles 2-3 keer om en zet

zout

het vuur halfhoog. Laat ze onder af en toe roeren ongeveer 15 minuten

zwarte peper uit de molen

zachtjes sudderen, tot de olie zich scheidt van de tomaten.

6 ansjovisfilets (bij voorkeur voorbereid zoals

3 Zet het vuur zo laag mogelijk, voeg de gehakte ansjovismoes toe,



beschreven op pagina 18), tot moes gehakt

roer een minuutje of iets korter en zet het vuur uit. Roer de oregano

2 theelepels verse of 1 theelepel gedroogde

erdoor en laat afkoelen.

oregano

4 Leg de steen minstens 30 minuten van tevoren – als het deeg onge-



veer 2½ uur aan het rijzen is – in de oven en verwarm die voor op



Later, op de sfinciuni

200 °C.

1 eetlepel extra vergine olijfolie

5 Strooi maïsmeel op de schietschop, rol het deeg uit en maak de



4 eetlepels licht geroosterd broodkruim

sfinciuni volgens de aanwijzingen op pagina 497, met de volgende

aanpassingen voor deze vulling:

en het deeg volgens het recept op

–  Strooi 2 eetlepels broodkruim over de onderste deegplak.

pagina 496

– Haal het tomaten-ansjovismengsel met een schuim- of bakspaan

uit de pan, laat zo veel mogelijk olie in de pan achter.

plus een ovensteen, maïsmeel, een

– Verdeel de tomaten en ansjovis over het deeg, strooi er 2 eetlepels

schietschop, een kwastje

broodkruim over en sprenkel er 1 eetlepel verse olijfolie over.

Knijp de randen van de sfinciuni op elkaar, bestrijk hem met water,

bak hem en serveer hem volgens de aanwijzingen in het basisrecept

op pagina 497.
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Broccoli- en ricottavulling

1 Snijd 1 cm van de broccolistronken af. Schil de donkergroene schil



Vulling voor een dubbele sfinciuni

van de stronk en dikke stelen.

van 25-30 cm

2 Breng 3 liter water aan de kook, voeg zout toe en leg de broccoli erin.



450-500 g verse broccoli

Laat het water weer aan de kook komen en laat de broccoli, afhankelijk

zout

van hoe groot en hoe vers hij is, 5-7 minuten koken. De groente mag

4 theelepels gehakte knoflook

nog flink beet hebben, want hij zal straks nog gaarder worden.

4 eetlepels extra vergine olijfolie

3 Giet de broccoli af en hak de stelen en roosjes in stukken van maxi-



maal 2½ cm.



Later, op de sfinciuni

4 Doe de knoflook en de olijfolie in een middelgrote braadpan, zet



2 eetlepels licht geroosterd broodkruim

hem op een matig vuur en bak de knoflook af en toe roerend licht-

175 g ricotta

goud. Voeg de gehakte broccoli toe, strooi er zout over en laat 5 minu-

4 eetlepels vers gemalen Parmezaanse kaas

ten meebakken, onder regelmatig omscheppen. Zet de pan van het

1 eetlepel extra vergine olijfolie

vuur en laat de broccoli helemaal afkoelen.

5 Leg de steen minstens 30 minuten van tevoren – als het deeg onge-



en

veer 2½ uur aan het rijzen is – in de oven en verwarm deze voor op



het deeg volgens het recept op pagina 496

200 °C.

6 Bestrooi de schietschop met maïsmeel, rol het deeg uit en vorm de



plus

sfinciuni volgens de aanwijzingen op pagina 497, met de volgende

een ovensteen

aanpassingen voor deze vulling:

maïsmeel

–  Strooi 1 eetlepel broodkruim over de onderste deegplak.

een schietschop

–  Verdeel de ricotta over het broodkruim.

een kwastje

– Haal de broccoli met een schuim- of bakspaan uit de pan en laat

zo veel mogelijk olie in de pan achter. Verdeel de broccoli over de

ricotta, strooi er de geraspte Parmezaanse kaas en daarna 1 eetlepel

broodkruim over en sprenkel er tot slot de olijfolie over.

Knijp de randen sfinciuni op elkaar, bestrijk hem met water, bak

hem en serveer volgens de aanwijzingen in het basisrecept op pagina

497.

 variatie zonder ricotta



Laat de ricotta weg en verdubbel de hoeveelheid geraspte Parmezaanse

kaas als u een sterkere broccolismaak wilt dan in het vorige recept.

Verdeel de broccoli over het deeg en strooi de Parmezaanse kaas

erover.
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Olijfoliebrood

Mantovana

Als u de loop naar het oosten volgt van de langste rivier van Italië, de

Po, die een groot deel van Noord-Italië doorsnijdt, met een deel van

Lombardije en Veneto aan de linkeroever en Emilia-Romagna aan de

rechteroever, komt u door een streek waar een paar van de beste soor-

ten brood van het land worden gebakken. Ooit stonden daar talloze

graanmolens die werden aangedreven door de stroming van de rivier.

Dit fraaie brood, gekenmerkt door een mooie, knapperige, lekkere

korst en zacht kruim, is zowel aan de kant van Emilia als aan de kant

van Lombardije populair. Het is echter genoemd naar de oude herto-

gelijke stad Mantua in Lombardije.

1 Los de gist in een grote kom al roerend op in 4 eetlepels lauw water



Voor 2 broden

plus de suiker.

2 Als u met de hand kneedt Voeg 250 g van de bloem en 12 eetlepels



4 theelepels droge gist

van het water toe als de gist is opgelost, na 10 minuten of minder, en roer

5 dl lauw water

½ theelepel suiker



alles door elkaar met een houten lepel. Hevel de inhoud van de kom over

op een met bloem bestoven werkvlak en kneed ongeveer 10 minuten.

ongeveer 600 g bloem

Duw met de muis van uw hand tegen het deeg. Vouw de massa dubbel,

4 theelepels zout

draai een kwartslag, duw opnieuw stevig met de muis van uw hand en

1 eetlepel extra vergine olijfolie

herhaal deze werkwijze. Draai de deegbal telkens in dezelfde richting,

een ovensteen

met de klok mee of tegen de klok in. Voeg nog wat bloem toe als het deeg

een schietschop

slecht hanteerbaar is en bestuif uw handen met bloem als ze aan het deeg

maïsmeel

kleven. Kneed tot het deeg niet langer kleverig is, maar glad en elastisch.

Het moet terugveren als u uw vinger erin duwt. Maak er een bal van.

Bij gebruik van een keukenmachine Doe 225 g van de bloem



in de kom van de keukenmachine, gebruik het stalen blad en voeg

geleidelijk de opgeloste gist en 12 eetlepels water toe. Neem het deeg

eruit als het zich tot een bal heeft gevormd. Kneed het nog een paar

minuten met de hand.

3 Neem een flinke kom, bestuif de binnenzijde met bloem en leg het



deeg erin. Wring een natte theedoek uit, vouw hem dubbel en bedek

de kom ermee. Zet de kom op een warme, tochtvrije plaats en laat

ongeveer 3 uur staan, tot het deeg in omvang is verdubbeld.

4 Als u met de hand kneedt Strooi de rest van de bloem op het



werkblad. Leg de gerezen deegbal op de bloem, sla hem plat en maak

er een ondiep holletje in. Giet de rest van het lauwe water erop en voeg

het zout en de olijfolie toe. Kneed stevig zoals hierboven aangegeven.

Bij gebruik van een keukenmachine Strooi de rest van de bloem



in de kom van de keukenmachine. Leg het gerezen deeg erin. Giet

eerst geleidelijk de rest van het lauwe water erbij en voeg vervolgens

het zout en de olijfolie toe, terwijl de stalen messen draaien. Haal het
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deeg eruit zodra het zich tot een bal heeft gevormd en kneed het tot

slot een paar minuten met de hand.

5 Leg het geknede deeg in de met bloem bestoven kom, dek het af met



een vochtige doek en laat het staan tot het weer in omvang is verdub-

beld, ongeveer 3 uur of langer.

6 Leg de steen 30 minuten of langer van tevoren in de oven en ver-



warm hem voor op 230 °C.

7 Neem het in omvang verdubbelde deeg uit de kom en sla er een paar



keer hard mee op het aanrecht, zodat het in de lengte wordt uitgerekt.

Vouw het deeg een stukje naar u toe, duw het met gebogen pols weg

met de muis van uw hand, vouw en duw opnieuw en rol het deeg zo

geleidelijk naar u toe. Het ziet er nu uit als een rol met spitse uitein-

den. Pak het deeg aan een kant op, houd het omhoog en sla er weer een

paar keer mee op het aanrecht, zodat het in de lengte wordt uitgerekt.

Pak het uiteinde en herhaal de kneedbeweging met de muis van uw

hand en uw pols, en rol het deeg opnieuw naar u toe. Blijf het deeg op

deze wijze 8 minuten kneden.

8 Verdeel het deeg in 2 porties en maak van beide porties een dikke,



sigaarvormige rol, tamelijk dik in het midden, spits aan de uiteinden.

Verdeel een dun laagje maïsmeel gelijkmatig over de schop. Leg de

twee deegrollen op de schop, dek ze af met een vochtige doek en laat

ze 30-40 minuten rusten.

9 Maak met een scherp mes of scheermesje een groef van 2½ cm diep



over de lengte van de broden. Bestrijk de bovenkant van het deeg met

water. Schuif de broden op de voorverwarmde steen. Bak de broden

gedurende 12 minuten op 230 °C, zet de oven dan op 190 °C en bak

ze nog eens 45 minuten of langer. Laat de gebakken broden voor het

snijden en serveren volledig afkoelen op een rooster.

Volkorenbrood

Pane integrale

Het Italiaanse adjectief integrale heeft dezelfde wortel als het

Nederlandse ‘integriteit’, en heeft gewoonlijk betrekking op iets wat

puur en ongemengd is. Met betrekking tot brood duidt het op volko-

renbrood, dat echter helemaal niet ongemengd is, zoals u zult zien,

maar slechts voor een deel van volkorenbloem is gemaakt.

Gebruik dezelfde ingrediënten als voor het olijfoliebrood op pagina

Voor 1 rond brood

500-501, maar neem de volgende hoeveelheden bloem:

200 g fijngemalen volkorenbloem zonder

grove zemelen of korrels

400 g bloem
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Volg de werkwijze uit het recept voor olijfoliebrood op pagina 500-501

met bovengenoemde hoeveelheden bloem. Vorm een rond brood in

plaats van 2 spitse broden. Laat het rusten en kerf een ondiep kruis in

de bovenkant. Bestrijk het met water en bak het volgens de instructies

uit het basisrecept.

Brood van harde tarwe

Pane di grano duro

De goudkleurige bloem van harde of durum-tarwe is volgens velen de



beste soort bloem voor brood vanwege het hoge glutengehalte. Dit

levert aromatisch brood met een zeer fraaie textuur op, dat alleen

nog maar lekkerder wordt als het de dag na het bakken warm wordt

gemaakt.

Volg de werkwijze uit het recept voor olijfoliebrood op pagina 500-501.

Voor 1 ringvormig brood

Vorm in plaats van 2 spitse broden een donutachtige ring waarvan het

gat een doorsnede heeft van ongeveer 9 cm. Laat het deeg rusten en

Gebruik de ingrediënten uit het recept

maak een reeks diagonale kerven op de bovenkant van de ring. Bestrijk

voor olijfoliebrood op pagina 500-501,

het deeg met water en bak het volgens de instructies in het basisrecept.

maar vervang de bloem door 600 g harde

tarwebloem.

Olijfbrood uit Apulië

Van de heerlijke rijkdommen uit de regionale Italiaanse keuken

dwingt de aanlokkelijke diversiteit van de boerenbroden wel de

meeste bewondering af. Op dit nog maar nauwelijks ontgonnen

gebied is Margherita Simili, ‘Mita’, een van de meest getalenteerde

onderzoeksters. Zij en haar zus Valeria zijn vermaard in Bologna

vanwege de bakkerij die zij vroeger hadden en de cursussen die zij nu

geven. We hebben samen pizza, focaccia en brood gebakken, waarbij

we deegsoorten ontwikkelden die u in dit hoofdstuk aantreft.

In Apulië, de hiel van het laarsvormige Italië, wordt een van ’s werelds

beste soorten broodmeel geproduceerd. Toen Mita daar rondreisde,

ontdekte zij het recept voor Apulisch olijfbrood, een bakkersproduct

dat vanaf het eerste hapje onweerstaanbaar lekker bleek te zijn. Bij

deze methode begint men met een basisdeeg dat biga wordt genoemd.



Dit wordt gemaakt van gist en bloem dat een nacht moet rijzen. Dit is

de basis voor veel brood van Italiaanse plattelandsbakkers. Het beïn-

vloedt het deeg waaraan het wordt toegevoegd op een vergelijkbare

manier als natuurlijke gist uit de lucht en het geeft het brood veel

smaak, geur en luchtigheid.
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Bij gebruik van de keukenmachine Het deeg wordt in dit recept met de hand



gemaakt. Dat duurt niet lang, maar het is wel een kleverig werkje door de consistentie

van het deeg. Het levert echter een brood op met een betere textuur dan een keukenma-

chine kan produceren. Als het niet anders kan, kunt u de machine gebruiken voor het

kneedwerk, nadat u het basisdeeg hebt gemaakt.

1 Begin met de biga. Doe het lauwe water en de gist in een kom en



Voor 1 rond brood

laat de gist al roerend oplossen, wat 10 minuten of korter duurt.

Voeg de bloem toe en roer de gist er met een houten lepel gelijkmatig

Om mee te beginnen (biga)

doorheen.

8 eetlepels lauw water

2 Doe het deeg over in een met een dun laagje olijfolie bestreken kom,



1 theelepel droge gist

dek af met plasticfolie en zet de kom op een zowel tegen koude tocht

175 g bloem

als tegen warmte beschutte plaats. Laat het deeg 14-18 uur rijzen tot

extra vergine olijfolie

het in omvang meer dan verdubbeld is.

3 Snijd de olijven doormidden en verwijder de pitten.



Voor het deeg

4 Giet eenderde van het lauwe water in een grote kom en roer de droge



150 g zwarte, ronde Griekse olijven (zie de

gist erdoor. Laat de gist helemaal oplossen, voeg de helft van de biga,

beschrijving in focaccia met olijven, pagina

eenderde van de bloem en het zout toe en roer de ingrediënten met

490)

een spatel door elkaar. Voeg vervolgens de rest van de bloem en het

3 theelepels droge gist

lauwe water geleidelijk toe, voortdurend roerend met de spatel. Doe

3½ dl lauw water



de ontpitte olijven erbij, blijf het deeg mengen, til het zo nu en dan op

500 g bloem

met de spatel en sla het weer terug. Ga hier ongeveer 8 minuten mee

4 theelepels zout

door, tot het deeg gemakkelijk loslaat van de kom.

1 eetlepel extra vergine olijfolie

5 Bestuif een werkvlak met bloem en leg het deeg erop. Bewerk het



deeg een paar minuten met de spatel door deze onder de randen te

plus

schuiven en die naar het midden te vouwen. Ga hiermee door tot u de

een ovensteen

hele deegmassa rond bent gegaan en de rand overal minstens één keer

een schietschop

hebt omgevouwen. Bestuif het werkvlak zo nodig met nog wat bloem

maïsmeel

zodat het deeg er niet aan vastkleeft.

6 Giet 1 eetlepel olijfolie in een schone kom, leg het deeg erin en



wentel het rond tot het gelijkmatig bedekt is met een dun laagje

olie. Leg een uitgewrongen natte doek op de kom. Zet de kom onge-

veer 3 uur op een warme, tochtvrije plaats, tot het deeg in omvang is

verdubbeld.

7 Bestuif het werkvlak met bloem en leg het deeg erop. Bestuif uw



handen met bloem en druk het deeg met uw handpalmen plat tot

een dikte van ongeveer 4 cm. Til een kant van het deeg met beide

handen op en vouw het voor ongeveer eenderde dubbel, naar u toe, tot

ongeveer eenderde van de dichtstbijzijnde rand. Duw het omgevou-

wen deeg nu met uw duimen terug naar de oorspronkelijke positie.

Herhaal dit driemaal, draai het deeg een kwartslag en herhaal de

werkwijze weer drie keer. Bestuif het werkvlak en uw handen zo nu

en dan opnieuw met bloem.
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8 Rol en druk het deeg tot een min of meer ronde vorm. Zet er een



omgekeerde kom op zodat het deeg helemaal is bedekt en laat het 1

uur rijzen. Leg de ovensteen minstens 30 minuten van tevoren in de

oven en verwarm hem voor op 220 °C.

9 Bestuif de schietschop met maïsmeel als het deeg is gerezen, leg de



deegbal op de schop en schuif hem op de voorverwarmde steen in de

oven. Temper de oven na 3 minuten tot 200 °C. Temper de oven na 20

minuten opnieuw, dan tot 190 °C. Laat het brood dan nog 40 minuten

bakken. Laat het helemaal afkoelen. U kunt het afgekoelde brood

desgewenst invriezen. Dit brood lijkt in de diepvries te rijpen en als u

het vervolgens in een zeer hete oven opwarmt, smaakt het zo mogelijk

nog lekkerder dan wanneer het net is gebakken.

Plat plaatbrood

Piadina

Piadina is een tamelijk dun, plat brood, dat beet heeft, maar toch zacht



is en niet bros. Het was tot voor kort het dagelijks brood van de boeren

uit Romagna. De vrouwen bakten het in de haard op een terracotta

tegel op hete kolen. Het is heel lekker met prosciutto of boerenham,

met salami en gebakken worstjes, maar het is onovertroffen bij de

gebakken groenten met knoflook (pagina 425).

De boerinnen in Romagna – de smalle, vruchtbare vlakte bij de

Adriatische Zee – bakken nog altijd piadina. ’s Zondags maken ze

het nog wel eens voor zichzelf, maar meestal bakken ze het op de

hoek van de straat voor de toeristen die ’s zomers de kustplaatsen

Rimini, Riccione en Cesenatico bevolken. Onder Italiaanse gezinnen

uit Romagna is het tegenwoordig mode om rustiek te gaan eten in

een tot restaurant verbouwde boerderij, waar het standaardmenu

van zelfgemaakte pasta en kip of konijn altijd wordt voorafgegaan

door schalen met hoogopgestapelde sneden piadina, vergezeld van

dikke, met de hand gesneden plakken salami of coppa. Dat is het



soort maaltijd dat ik zo nu en dan ook wel klaarmaak voor ons gezin

of voor vrienden van wie ik weet dat ze van ongecompliceerd, aards

voedsel houden.

De bakplaat voor de piadina Zelfs in Romagna is de originele,



maar kwetsbare terracotta tegel (testo) waarop de dunne deegschijf



werd gegrild, vervangen door een zware, platte bakplaat van staal.

Voor thuis is een zware, gietijzeren koekenpan geschikt. Verwarm

deze geleidelijk tot hij heel warm maar niet gloeiend is. De pan moet

warm genoeg zijn om de piadina snel te bakken, maar niet zo warm

dat hij deze alleen maar verschroeit.
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Metaal is voor dit doel echter lang niet zo goed als aardewerk of steen.

Mocht u in Italië op vakantie gaan, dan kunt u in traditionele winkels

voor huishoudelijke artikelen in Romagna en in steden in Emilia,

zoals Bologna, nog altijd de terracotta testo kopen. Ze zijn kwetsbaar,

maar goedkoop, dus misschien kunt er beter meteen twee kopen. Een

grillplaat van speksteen is even goed als terracotta en veel steviger.

1 Laat de reuzel in een steelpannetje op een laag vuur alleen smelten,



Voor 6 personen

laat de reuzel niet heet worden. Ga verder met de volgende stap als u

olijfolie gebruikt.

75 g bakvet, bij voorkeur reuzel, maar

2 Strooi de bloem op een werkvlak, maak er een bergje van, maak een



5 eetlepels extra vergine olijfolie is een

kuiltje in het midden en giet de gesmolten reuzel of olijfolie erin,

acceptabele vervanging

samen met de andere ingrediënten. Kneed het deeg gedurende 10

500 g bloem

minuten volgens de instructies in het recept voor olijfoliebrood op

5 eetlepels melk

pagina 500-501.

4 theelepels zout

3 Kneed tot het deeg niet meer plakkerig, maar soepel en elastisch is.



1 theelepel bakpoeder

Verpak het deeg strak in plasticfolie en laat het 1-2 uur liggen, óf volg

1 dl lauw water

de volgende aanwijzingen op. Snijd het deeg in 6-7 stukken ter grootte

een gietijzeren koekenpan, of een grillplaat

van een groot ei. Rol de stukken een voor een uit tot dunne ronde

van speksteen, zie de opmerkingen hierboven

lapjes van ongeveer 2 mm dik.

4 Verwarm de gietijzeren koekenpan of zeepstenen grilltegel op



matig vuur tot een druppel water ervan afspringt. Bij gebruik van een

koekenpan moet het vuur zo nu en dan worden bijgesteld, want ijzer

houdt warmte niet zo gelijkmatig vast als steen. Leg er een deeglap

op, bak die 10 seconden, raak hem alleen aan met een spatel om de

lap om te draaien en nog 10 seconden te bakken. (De gebakken kant

moet geblakerde spikkels vertonen, als er grote geblakerde vlekken

op zitten, moet u het vuur iets temperen.) Prik een paar gaatjes in de

gebakken piadina en bak nog eens 3-4 minuten, verschuif hem nu

regelmatig zodat hij niet verbrandt en keer hem zo nu en dan om

zodat hij aan beide kanten gelijkmatig gaar wordt. Als de piadina

klaar is, moet hij matwit van kleur zijn en schroeiplekjes hebben.

5 Neem de piadina van het vuur, snijd hem in 4 punten en zet ze op de



ronde zijkant, bijvoorbeeld in een toastrekje, zodat de lucht eromheen

kan spelen terwijl u de volgende piadina bakt. Herhaal deze werk-

wijze tot u alle deeglapjes hebt gehad. Serveer ze zo snel mogelijk, het

liefst warm. De piadinapunten kunnen zo nodig worden opgewarmd

in een zeer hete oven.
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Pasteitjes van de grillplaat

Consum

Het woord consum, noch gebak dat ermee wordt aangeduid, is buiten



Romagna te vinden. Het deeg lijkt sterk op een ander product uit

Romagna, piadina (pagina 504), en de bakmethode is hetzelfde: op een

bakplaat of grilltegel. De hartige vulling is een mengsel van gebakken

groenten in knoflook en olijfolie.

1 Volg voor het deeg de instructies uit het recept voor piadina op



Voor 6 personen

pagina 505 en rol het uit tot dunne, ronde lapjes met een doorsnede

van 15-18 cm.

Voor de vulling

2 Bedek de helft van elk deeglapje met een 1 cm dikke laag gebakken



Maak de gebakken groenten volgens

groenten, zonder de olie. Vouw de andere helft van de deeglap over de

het recept op pagina [571], met 1½ kg



groenten, zodat een soort halvemaan ontstaat. Druk de randen stevig

verschillende groenten in de volgende

op elkaar met uw duim of een deegraderwieltje.

verhouding:

3 Verwarm de koekenpan of grilltegel volgens de aanwijzingen in



1 kg ‘zoete’ groenten zoals snijbiet, spinazie of

stap 4 van het recept voor piadina, pagina 505. Leg er 2 pasteitjes op,



savooiekool

of 3 als het past, zodra de plaat warm is. Bak ze 4-5 minuten en keer ze

1 pond ‘bittere’ groenten, bij voorkeur cime di

regelmatig om, gebruik een tang om ze eventjes op hun kant in een

rapa, ook wel broccoletti di rapa genaamd of

rekje te zetten. Ze zijn klaar als het deeg mat wit is, met hier en daar

andijvie of paardenbloemblad

schroeiplekjes. Serveer direct.

Voor het deeg

Het consum-deeg kan dunner worden gemaakt door het door de rollers van een op 3 mm

de helft van de ingrediënten voor piadina,

afgestelde pastamachine te halen. Als u dat gemakkelijker vindt, kunt u het deeg in

pagina 505

vierkantjes snijden en driehoekige of zelfs rechthoekige pasteitjes maken. Zolang het

Om te bakken

deeg overal maar even dik is en de pasteitjes min of meer even groot zijn, is de vorm niet

een gietijzeren koekenpan of een grilltegel van

belangrijk.

speksteen, zie opmerking op pagina 505

 variatie: cassoni



Als de pasteitjes worden gefrituurd, levert dat cassoni op en die zijn

buitengewoon lekker. Maak ze op dezelfde manier als boven beschre-

ven, maar gebruik van de gesmolten reuzel (als u die voor het deeg

gebruikt) slechts 1½ eetlepel. Bak de cassoni desgewenst in plant-



aardige olie, maar gebakken in hete reuzel zijn ze het lekkerst en het

knapperigst.

Pastabeignets met kaas

Focaccette

Buiten Italië bestaat geen echte vervanging voor de frisse, wrange

en pittige kaas die voor deze focaccette wordt gebruikt. Ik probeer de



smaak te benaderen met een mengsel van fontina voor de zijdezacht-

heid en finesse, Parmezaanse kaas voor de geurigheid en volheid, en
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ricotta voor het wrange accent. Als u aan andere kazen kunt komen

die volgens u een vergelijkbaar of zelfs beter mengsel van een zachte,

volle smaak en pikante frisheid opleveren, moet u dat zeker proberen.

1 Maak op een werkvlak een bergje van de bloem en druk er een kuil-



Voor 4-5 personen

tje in. Doe de olijfolie, het zout en het water in het kuiltje en kneed

met uw vingers de bloem geleidelijk door het mengsel in het kuiltje.

Voor het deeg

Kneed het deeg gedurende 8 minuten, vorm er een bal van en leg die

125 g bloem

in een kom. Dek de kom af met een bord of theedoek en laat hem

1 eetlepel extra vergine olijfolie

ongeveer 2 uur staan.

1 theelepel zout

2 Doe de drie kaassoorten in een kom en voeg er een snufje zout en



5 eetlepels lauw water

zwarte peper uit de molen aan toe.

3 Rol het deeg na 2 uur met een deegroller uit tot een dunne lap. Dat



Voor de vulling

zal in eerste instantie moeite kosten, maar al snel geeft het deeg mee

50 g Italiaanse fontina, klein gehakt

en gaat het eenvoudiger. Het kan ook met een op 1½ mm ingestelde



100 g ricotta

pastamachine.

2 eetlepels vers geraspte Parmezaanse kaas

4 Snijd het deeg in rechthoeken van 8-10 x 15-18 cm. Leg een dun



zout

laagje van het kaasmengsel, ongeveer 4 theelepels, op een helft van

zwarte peper uit de molen

elke rechthoek. Vouw de andere helft eroverheen en knijp de randen

op elkaar. Doop een vinger in het eiwit en strijk ermee over de naden

plus

zodat de rand goed gesloten is.

1 eiwit

5 Leg de gevulde beignets op een schone, droge theedoek op het aan-



plantaardige olie

recht. Keer ze af en toe om als u ze niet meteen gaat frituren, zodat ze

niet aan de doek gaan kleven. Leg ze niet op elkaar, ook niet gedeeltelijk.

6 Giet een laag van 1 cm olie in een koekenpan en zet het vuur hoog.



Laat zo veel mogelijk focaccette in de kokendhete olie glijden, maar

maak de pan niet te vol. Frituur ze aan een kant tot ze goudbruin

zijn, keer ze en frituur de andere kant. De beignets zwellen vaak wat

op, waardoor een deel ervan boven de olie uitsteekt. Draai ze met een

lange houten lepel en dompel ze onder zodat ze rondom gelijkmatig

worden gefrituurd.

7 Leg de focaccette met een schuim- of bakspaan op een rooster of



een bord bedekt met keukenpapier om ze uit te laten lekken. Herhaal

deze werkwijze als er nog meer focaccette moeten worden gefrituurd.

Serveer ze direct.

Wees voorzichtig als u een hapje neemt, want de kaas loopt er gemakkelijk uit en is

gloeiend heet.

507

focaccia, pizza, brood en ander speciaal deeg


 

Gefrituurde pasteitjes

I ripieni fritti

Deze pasteitjes, die eruitzien als grote driehoekige ravioli, kunnen

worden gevuld met allerlei hartige vullingen. Een van de lekkerste

combinaties is reepjes rauwe tomaat met ansjovis en kappertjes. Een

andere mogelijkheid is kaas en gehakte peterselie. Als de eenvoudige

versies geslaagd waren, kunt u een vulling naar keuze maken. Vul

ze bijvoorbeeld met dunne reepjes gebakken aubergine en gegrilde

paprika of in knoflook en olijfolie gebakken paddenstoelen. Met wat

fantasie zijn er nog talloze andere vullingen te bedenken.

1 Maak op een werkvlak een bergje van de bloem en maak een kuiltje



Tomatenvulling voor 20 pasteitjes

in het midden. Doe het zout, de bakpoeder, het water en de olijfolie in

het kuiltje. Werk met uw vingers geleidelijk de bloem door het meng-

125 g verse, rijpe, stevige tomaten, geschild

sel in het kuiltje. Kneed het deeg 10 minuten, tot het niet meer plakt

en in reepjes van ongeveer 1 cm breed en

en soepel en elastisch is.

4 cm lang gesneden

2 Rol het deeg met een deegroller uit tot een dunne lap of gebruik als



2 eetlepels kappertjes, afgespoeld als ze

u wilt een pastamachine, ingesteld op 1½ mm. Snijd de deeglap bij



zijn ingelegd in zout, afgegoten als ze zijn

tot een regelmatige rechthoek. Kneed de afgesneden stukjes tot een

ingelegd in azijn, in stukjes gehakt tenzij ze

balletje en rol dit met de hand of de pastamachine uit. Snijd de randen

heel klein zijn

bij zodat het dezelfde rechthoekige vorm heeft als de rest van het deeg.

10 ansjovisfilets (bij voorkeur voorbereid, zoals

3 Snijd het deeg in vierkantjes van 7½ cm. Schep wat van de vulling



aangegeven op pagina 18), gehalveerd

die u gebruikt uit de kommetjes of schaaltjes en leg die in het midden

van elk vierkantje. Verdeel de vulling gelijkmatig. Vouw elk vier-

Kaasvulling voor 20 pasteitjes

kantje dubbel tot een driehoekje. Knijp de randen op elkaar met uw

2 eetlepels gehakte peterselie

vingers of een deegradertje. Het is belangrijk dat u de pasteitjes vult

100 g milde kaas en 50 g pittige kaas, in

en sluit zodra het deeg is uitgerold, anders droogt het deeg uit. Als het

flinterdunne reepjes of schilfers geschaafd,

toch al wat droog is geworden en de randen slecht hechten, bevochtig

of geraspt of verkruimeld, afhankelijk van de

ze dan met wat water.

kaas

4 Leg de gevulde pasteitjes op een schone, droge theedoek op het aan-



recht. Keer ze af en toe om als u ze niet direct gaat frituren, zodat ze

Deeg voor ongeveer 20 pasteitjes

niet aan de doek gaan kleven. Leg ze niet op elkaar, ook niet gedeeltelijk.

175 g bloem

5 Giet een laag van 1 cm olie in de koekenpan en zet het vuur hoog.



1 theelepel zout

Laat zo veel mogelijk pasteitjes in de kokendhete olie glijden, maar

1 theelepel bakpoeder

zorg dat de pan niet te vol wordt. Laat ze aan een kant goudbruin

1 eetlepel extra vergine olijfolie

worden, keer ze en bak de andere kant. De pasteitjes zwellen vaak wat

5 eetlepels lauw water

op, zodat een deel ervan boven de olie uitsteekt. Kantel ze met een

lange houten lepel en dompel ze onder zodat ze rondom gelijkmatig

worden gebakken.

6 Schep ze met een schuim- of bakspaan op een rooster of op een bord



met een stuk keukenpapier erop om ze uit te laten lekken. Herhaal

deze werkwijze als er nog pasteitjes over zijn. Serveer ze warm, maar

niet gloeiend heet.
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Suggesties voor kaascombinaties: mozzarella en Parmezaanse



plus

kaas, ricotta en gorgonzola, gerookte mozzarella en fontina, Gruyère

plantaardige olie voor het frituren

en taleggio



Doe de ingrediënten in aparte kommetjes of schaaltjes als u de tomaten- of kaasvulling



gebruikt.
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

Aardappels 360-364

Aardbeien

– heilbot of andere vis met witte wijn en

– aardappel-doperwtensoep 95

– aardbeiengelato 480

ansjovis 248

– aardappelgnocchi 214

– mango’s en aardbeien in zoete witte

– kalfskoteletten met knoflook, ansjovis

– aardappel-hamkroketten uit Rome

wijn 478

en peterselie 301

361

– Venetiaanse citroen- en

– kalfsrolletjes met ansjovis en

– aardappelkroketjes met knapperig

aardbeien‘shake’ met mousserende

mozzarella 297

gebakken noedels 361

wijn 482

– kalfsscaloppine met ham, ansjovis,

– aardappelpuree met melk en

Aardperen 364-367

kappertjes en grappa 294

Parmezaanse kaas uit Bologna 360

– aardpeergratin 365

– koken met 19

– aardappelsoep met gesmoorde uien

– aardperen-spinaziesla 435

– pikante groene saus 52

95

– bagna caôda 80

– pizza alla romana 495

– aardappelsoep met groene

– gebakken 365

– sfinciuni met vulling van tomaat en

spliterwten 96

– gebakken aardpeerchips 367

ansjovis 498

– aardappelsoep met wortel en

– gesmoorde aardperen met lente-uitjes

– tomatensaus met ansjovis 152

bleekselderij 94

366

– vleeskoekjes met ansjovis en

– bleekselderij en aardappel gesmoord

– gesmoorde aardperen met tomaat en

mozzarella 319

in olijfolie met citroensap 386

ui 366

Antipasti 61-83

– elwe met aardappelen, knoflook en

Appels

Abbacchio 326



olijfolie uit Genua 252

– appelbeignets 456

Acquacotta 100



– frittata met gebakken uien en

Aio e oio, rauw 149

– gebakken appels met amarettikoekjes

aardappelen 236

– met verse tomaten en basilicum 150

475

– gebakken aardappels, ui en tomaat

82

All’agro 444



Arrosticini abruzzesi

uit Apulië 362

Amandelen

Artisjokken 369-376

– gebakken aardappelschijfjes met

– amandel-citroenkoekjes 469

– artisjokkengratin 374

eekhoorntjesbrood en verse

– amandeltaart 464

– artisjokkentaart 375

champignons uit de Rivièra 363

– Piëmontese amandelkoekjes 469

– bagna caôda 79

– gepocheerde tonijn-aardappelrol 73

– sardinesaus uit de oven met

– frittata met artisjokken 235

– geroosterde aardappels met ansjovis

geroosterde amandelen 163

– gefrituurde hele artisjokken 76

uit Genua 364

Amarettikoekjes, gebakken appels met

– gesmoorde artisjokken met aardappels

– gesmoorde artisjokken met

amarettikoekjes 475

371

aardappels 371

Amarone 314

– gesmoorde artisjokken met erwtjes

– gratin van artisjokken, aardappels

369

Amatriciana 138



en uien 374

Andijvie 367-369

– gesmoorde artisjokken met prei 370

– in de pan geroosterde aardappelblokjes

– andijviesoep met rijst 91

– gesmoorde artisjokken, tuinbonen en

361

– andijviesoep met rijst, olijfolie en

erwtjes met venkel uit Palermo 371

– Italiaanse aardappelsalade 442

knoflook 92

– gratin van artisjokken, aardappels en

– met uien, tomaten en paprika 363

– andijvietaart 367

uien 374

– pasta en pesto met aardappelen en

Ansjovis

(

)

18

– krokant gefrituurde artisjokkenparten

a

c

c

i

u

g

h

e

sperziebonen 152

– aanschaf en bereiding 18

373

– pijlinktvis met aardappelen uit

– broccolisaus met ansjovis 151

– lasagne met artisjokken 183

Genua 263

– crostini met ricotta en ansjovis 62

– soep met pijlinktvis en artisjokken 114

– ravioli gevuld met zoete aardappelen 179

– geroosterde aardappels met ansjovis

– uit Rome 64

– sperziebonen-aardappeltaart uit

uit Genua 364

– zeebaars of andere hele vis uit de oven

Genua 414

– geroosterde paprika’s met 62

met artisjokken

253
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Asperges 377-379

Bacon

– gebakken biefstukken met marsala en

– aspergesalade 440

– carbonarasaus 172

rode peper 308

– aspergesaus met ham en room 168

– focaccia met bacon uit Bologna 490

Bieten

– bagna caôda 77

– linzensoep met pasta, bacon en

– bietenloofsalade 441

– bewaren 377

knoflook 97

– gebakken rode bietjes 441

– frittata met asperges 235

– radicchio met bacon uit Treviso 407

Bindsla met gorgonzola en walnoten

– gegratineerde asperges met

– saus met doperwten, bacon en ricotta

436

Parmezaanse kaas 378

143

Bleekselderij 385-387

– gegratineerde asperges met

78

– aardappelsoep met wortel en

Bagna caôda

bleekselderij 94

Parmezaanse kaas en gebakken

– groenten voor 79-80

eieren 378

Bakbenodigdheden 589

– bagna caôda 80

– koken 378

– en aardappel gesmoord in olijfolie met

Balsamicoazijn

(

)

20

a

c

e

t

o

b

a

l

s

a

m

i

c

o

– kopen 377

Bananen-rumgelato 481

citroensap 386

– prosciutto-aspergerolletjes 379

– gesmoorde en gegratineerde

Basilicum

(

)

20

b

a

s

i

l

i

c

o

– risotto met asperges 204

– aio e oio, rauw, met verse tomaten en

bleekselderij met Parmezaanse kaas

– verpakte kalfsscaloppine met asperges

385

basilicum 150

en fontina 294

– courgettes met tomaten en basilicum

– gesmoorde selderijstengels met ui,

– voorbereiding 377

pancetta en tomaten 387

396

Aubergines 379-385

– courgettesaus met basilicum en

– risotto met bleekselderij 205

– aubergineblokjes al funghetto 382

Bloemkool 387-390

geklopte eidooier 146

– auberginekoekjes met mozzarella

– frittata met courgettes en basilicum

– bloemkoolsaus met knoflook, olijfolie

385

234

en rode peper 150

– auberginekoekjes met peterselie,

– frittata met tomaat, ui en basilicum

– gefrituurde bloemkool in beslag met

knoflook en Parmezaanse kaas 384

234

Parmezaanse kaas 389

– auberginekoekjes met ui en tomaat

– gekookte rijst met Parmezaanse kaas,

– gefrituurde bloemkoolpartjes in beslag

384

mozzarella en basilicum 211

van ei en broodkruim 389

– auberginesaus met tomaten en rode

–

495

– gegratineerde bloemkool met

pizza alla romana

peper 142

–

493

bechamelsaus 388

pizza margherita

– gebakken aubergines met mozzarella

– risotto met lentegroenten, tomaat en

– gegratineerde bloemkool met boter en

383

basilicum 206

Parmezaanse kaas 388

– gefrituurde aubergine 380

– saus met gebakken courgettes,

– koken 387

– gepaneerde auberginekoteletjes 382

knoflook en basilicum 147

– kopen 387

– geroosterde aubergines met paprika en

– saus met rode en gele paprika’s,

– warme bloemkoolsalade 442

komkommer 63

knoflook en basilicum 145

Boerensoep, Toscaanse, met kool en

– kopen 379

– tomatensaus met knoflook en

bonen 100

– Parmezaanse aubergines 381

basilicum 139

23, 320

Bollito misto

– Siciliaanse auberginesaus met ricotta

– zomerse groentesoep met rijst en

Bolognesesaus 173

142

basilicum uit Milaan 87

– crespelle met Bolognesesaus 222

– voorbereiden 380

– groene lasagne uit de oven met

16, 17

Battuto

Augurken, pikante groene saus met 52

Bechamelsaus

(

)

49

Bolognesesaus 180

s

a

l

s

a

b

a

l

s

a

m

e

l

l

a

Azijn

– polenta uit de oven met Bolognesesaus

– gegratineerde bloemkool met

– balsamicoazijn 20

bechamelsaus 388

229

– gebraden varkensvlees met azijn en

Berg van kastanjepuree en chocolade

– rigatoni uit de oven met Bolognesesaus

laurier 335

462

180

– gefrituurde courgette in azijn en

Bevroren mandarijnenschillen gevuld

– risotto met Bolognesesaus 210

knoflook 394

met mandarijnensorbet 483

Bonen

(

)

21

f

a

g

i

o

l

i

– lamsvlees gestoofd met azijn en

Biefstuk

– bonen-tonijnsalade 445

sperziebonen 300

– biefstukken van de haas met rode

– borlottibonen 21, 98

wijn 316

– cannellinibonensalade

439
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– koken van gedroogde bonen 22

– gefrituurde broccoliroosjes 391

– gevulde champignonhoedjes uit de

– pastasoep met bonen 99

– sfinciuni met broccoli- en

oven 77

– pens met bonen 357

ricottavulling 499

– kastanjechampignons 401

– rijstsoep met bonen 100

– sfinciuni met broccolivulling 499

– lasagne met champignons en ham 182

– met eekhoorntjesbrood, rozemarijn en

– salade van radicchio en warme bonen

Brood

439

– broodsalade 438

tomaten 404

– salade van witlof en warme bonen 440

– geglaceerde broodpudding 454

– witte 401

– soep met bonen en groenten uit

– olijfbrood uit Apulië 502

– zeebrasem of andere hele vis met

Novara 103

– olijfoliebrood 500

champignons 245

– soep met bonen en rode kool 104

– plat plaatbrood 504

Chianti, runderrolletjes met rode kool

– soep met bonen en zuurkool 101

– van harde tarwe 502

en Chianti 312

– Toscaanse boerensoep met kool en 100

– volkorenbrood 501

Chocolade

– varkensworst met zwartoogbonen en

Broodkruim

(

)

24

– berg van kastanjepuree en chocolade

p

a

n

g

r

a

t

t

a

t

o

tomaten 343

– gefrituurde bloemkoolpartjes in beslag

462

– witte-bonensoep met knoflook en

van ei en broodkruim 389

– chocoladessert met rum en koffie 458

peterselie 98

Bruschetta 75

– Italiaanse chocolademousse 473

Borlottibonen 21, 102

– basis bruschetta 75

Ciambella 468



– saus van borlottibonen, salie en

– met tomaat 76

Citroen

rozemarijn 169

469

– amandel-citroenkoekjes 469

Brutti ma buoni

Boter

Bucatini, sauzen voor 194

– bleekselderij, en aardappel gesmoord

– botersaus met Parmezaanse kaas

in olijfolie met citroensap 386

165

Cake

– gebakken kalfslever met citroen in

– botersaus met salie 165

– olijfoliecake 467

piccatastijl 350

– gebakken broccoli met boter en

– rijstcake 452

– gebakken kipfilet met citroen en

Parmezaanse kaas 391

peterselie uit Siena 277

Calabresi 469



– gegratineerde bloemkool met boter en

Calamari 260

– gebraden lamskoteletten in witte wijn,

Parmezaanse kaas 388

– gefrituurde 261

afgemaakt met ei en citroen uit de

– gesmoorde wortel met boter en

Cannellini 21

Marche 329

Parmezaanse kaas 422

– cannellinibonensalade 439

– gepocheerde garnalen met olijfolie en

– roomsaus met boter 166

Cannelloni met vleesvulling 185

citroensap 70

– saus met boter en rozemarijn 148

Cannochie 242

– gepocheerde kalfshersens met olijfolie

– tomatensaus met ui en boter 137

Capelli d’angelo, sauzen voor 196

en citroensap 356

Bottarga 22

Cappellacci 178

– gestoofde kip met ei en citroen uit de

– bottargasaus uit Sardinië 159

– sauzen voor 196

Marche 273

Bouillon 23

Cappelletti 127

– gestoofde kip met rozemarijn en

– bewaren 24

Carbonarasaus 172

citroensap 273

– met sliertjes ei en Parmezaanse kaas 109

76

– kalfsscaloppine met citroen 292

Carciofi alla giudia

– zelfgemaakte vleesbouillon 24

64

– salade van gekookte courgettes met

Carciofi alla romana

Braadpan 56

Champignons

citroensap 444

– champignonsaus met ham en room 167

– Venetiaanse citroen- en aardbeien

Braciole 310



Braden met boter en olie 18

– champignonsaus met ham en tomaat

‘shake’ met mousserende wijn 482

Broccoli 390-392

141

– zeebrasem of andere kleine vissen met

– bagna caôda 79

– gebakken aardappelschijfjes met

majoraan en citroen 247

– broccolisaus met ansjovis 151

eekhoorntjesbrood en verse ch. uit de

Conchiglie, sauzen voor 194-195

– broccolisoep met eiergort 108

Rivièra 363

Consum 506



– gebakken broccoli met boter en

– gefrituurde gepaneerde champignons

Cotechino 344



Parmezaanse kaas 391

uit Toscane 404

Cotoletta 300



– gebakken broccoli met olijfolie en

– gestoofd kalfsvlees met champignons

Courgettes 392-399

knoflook 390

303

– bagna caôda

80
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– courgettegratin met tomaat en

– Toscaans gehakt met witte wijn en

Diplomatico 458



marjolein 395

Dipsaus van olijfolie, zout en zwarte

eekhoorntjesbrood 320

– courgettesaus met basilicum en

peper voor rauwe groenten 437

– varkensworst met rode wijn en

geklopte eidooier 146

Doperwten 399

eekhoorntjesbrood 344

– frittata met courgettes en basilicum

– aardappel-doperwtensoep 95

Eend, gebraden 281

234

– gebakken jonge erwtjes met olijfolie en

Eieren

– gebakken courgettes, gevuld met ham

prosciutto uit Florence 399

– bouillon met sliertjes ei en

en kaas 397

– gebakken zwezeriken met tomaten en

Parmezaanse kaas 109

– gebakken courgetteschijfjes met

doperwten 353

– courgettesaus met basilicum en

oregano 395

– gesmoorde artisjokken met erwtjes 369

geklopte eidooier 146

– gebakken courgetteschijfjes met uien

– gesmoorde artisjokken, tuinbonen en

– gebraden lamskoteletten in witte wijn,

395

erwtjes met venkel uit Palermo 371

afgemaakt met ei en citroen uit de

– gestoofd kalfsvlees met tomaten en

– gefrituurde courgette in azijn en

Marche 329

knoflook 394

doperwten 303

– gefrituurde bloemkoolpartjes in beslag

– gefrituurde courgette in een beslag van

– pijlinktvis met tomaten en doperwten

van ei en broodkruim 389

bloem en water 393

uit Toscane 262

– gegratineerde asperges met

– gefrituurde courgettebloemen 398

– roomsaus met doperwten, paprika en

Parmezaanse kaas en gebakken eieren

– kopen 393

prosciutto 144

378

– met tomaten en basilicum 396

– saus met doperwten, bacon en ricotta

– gestoofde kip met ei en citroen uit de

– risotto met courgettes 206

143

Marche 273

– salade van gekookte courgettes

– schelpdierensoep met doperwten 112

– hardgekookte, met groene saus 62

Elwe, met aardappelen, knoflook en

444

– soep van rijst en doperwten 93

– salade van gekookte courgettes met

Druiven

olijfolie uit Genua 252

citroensap 444

– gekoelde blauwe-druivenpudding 476

Embogoné 169



– saus met gebakken courgettes,

– gelato van blauwe druiven 481

knoflook en basilicum 147

– gemarineerde witte en blauwe druiven

Fabriekspasta, sauzen voor 194

– schoonmaken 393

478

Farfalline 129

– uitgeholde courgettes gevuld met

Duif, jonge duiven uit de pan 280

Farsumauro 311



rundvlees, ham en Parmezaanse kaas

Dunne schouderlappen met tomaten en

350

Fegato alla veneziana

398

olijven 309

Fettuccine 125

Crema 470



– sauzen voor 197

474

Eekhoorntjesbrood

43

Crema fritta

Fiore sardo

– gebakken aardappelschijfjes

Crescentina 490



308

Fiorentina, la

Crespelle 219-223

met eekhoorntjesbrood en verse

Focaccette 506



– crespelletaart met tomaat, prosciutto

ch.uitdeRivièra 363

Focaccia 488-491

en kaas 222

– gedroogd

(

)

25

– met bacon uit Bologna 490

f

u

n

g

h

i

porcini

s

e

c

c

h

i

– met Bolognesesaus 222

– gestoofd varkensvlees met

– met uien uit Genua 488

– uit de oven met een vulling van

eekhoorntjesbrood en jeneverbessen

– met verse rozemarijn 490

spinazie, prosciutto en Parmezaanse

339

– met verse salie 490

kaas 221

– gestoofde kip met eekhoorntjesbrood,

– met zout 489

Croccante 452



witte wijn en tomaten 271

– met zwarte Griekse olijven 490

– karbonades gestoofd met tomaten,

Fontina 26

Crostini 90



–

62

bianchi

room en eekhoorntjesbrood 337

– verpakte kalfsscaloppine met asperges

– met ricotta en ansjovis 62

– pastabuidels gevuld met

en fontina 294

Custard

spinaziefettuccine, eekhoorntjesbrood

Forel, koude, in sinaasappelmarinade 69

– gebakken 474

en ham 188

Frittata 231-238

– Italiaanse 470

– risotto met eekhoorntjesbrood 204

– bakken 232

– tomatensaus met eekhoorntjesbrood

– met artisjokken 235

Desserts 451-485

141

– met asperges

235
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– met courgettes en basilicum 234

Gebakken broccoli met olijfolie en

Gebraden kalfsborst 286

– met gebakken uien en aardappelen

knoflook 390

Gebraden kip met citroen 268

236

Gebakken courgettes, gevuld met ham

Gebraden kip met knoflook en

– met kaas 233

en kaas 397

rozemarijn 269

– met pasta 236

Gebakken courgetteschijfjes met

Gebraden lamskoteletten in witte wijn,

– met sperziebonen 236

oregano 395

afgemaakt met ei en citroen uit de

– met tomaat, ui en basilicum 234

Gebakken courgetteschijfjes met uien

Marche 329

– met uien 233

395

Gebraden lamsvlees met jeneverbessen

– serveren 232

Gebakken custard 474

328

– spaghettifrittata gevuld met tomaat,

Gebakken gemarineerde verse sardines

Gebraden paaslam met witte wijn 326

mozzarella en ham 238

68

Gebraden spareribs met salie en witte

371

Frittedda, la

Gebakken gemarineerde verse vis 68

wijn uit Treviso 340

Fruit

Gebakken groenten 424

Gebraden zuiglam uit Rome 326

– gemarineerd gemengd fruit 477

Gebakken jonge erwtjes met olijfolie en

Gefrituurde artisjokkenparten 373

– mousse van vers fruit 479

prosciutto uit Florence 399

Gefrituurde aubergines 380

Frullati 479



Gebakken kalfshersens 355

Gefrituurde bloemkool in beslag met

Fusilli, sauzen voor 192-193

Gebakken kalfslever met citroen in

Parmezaanse kaas 389

piccatastijl 350

Gefrituurde bloemkoolpartjes in beslag

Gebakken kalfslever met uien uit

van ei en broodkruim 389

Gallette 470



70

Gamberetti all’olio e limone

Venetië 350

Gefrituurde broccoliroosjes 391

Garganelli 128

Gebakken kipfilet met citroen en

Gefrituurde calamari 261

– sauzen voor 197

peterselie uit Siena 277

Gefrituurde courgette in azijn en

Garnalen

Gebakken kippenlevers met salie en

knoflook 394

– garnalensalade met gemengde

witte wijn 352

Gefrituurde courgette in een beslag van

groenten 70

Gebakken lamsnieren met ui, knoflook

bloem en water 393

– gefrituurde garnalen in gistbeslag 243

en witte wijn 355

Gefrituurde courgettebloemen 398

– gepocheerde garnalen met olijfolie en

Gebakken lamsnieren met ui uit Treviso

Gefrituurde garnalen in gistbeslag 243

citroensap 70

354

Gefrituurde gepaneerde champignons

– geroosterde garnalen op de manier van

Gebakken paddenstoelen met olijfolie,

uit Toscane 404

cannochie 242

knoflook en peterselie, methode 1 en

Gefrituurde gepaneerde venkel 422

– geroosterde garnalenbrochettes 241

2 402-403

Gefrituurde hele artisjokken 76

– met tomaten en rode peper 250

Gebakken radicchio 407

Gefrituurde pasteitjes 508

– roze garnalensaus met room 164

Gebakken rode bietjes 441

Gefrituurde tomaten 418

– tomaten gevuld met garnalen 67

Gebakken shii-takehoedjes, in

Gefrituurde zoete koekjes 456

Gebakken aardappels, ui en tomaat uit

eekhoorntjesbrood-stijl 404

Geglaceerde broodpudding 454

Apulië 362

Gebakken sint-jakobsschelpen met

Geglaceerde griesmeelpudding 453

Gebakken aardappelschijfjes met

knoflook en peterselie 82

Gegratineerde asperges met

eekhoorntjesbrood en verse

Gebakken snijbietstengels met olijfolie,

Parmezaanse kaas 378

champignons uit de Rivièra 363

knoflook en peterselie 411

Gegratineerde asperges met

Gebakken aardpeerchips 367

Gebakken sperziebonen met

Parmezaanse kaas en gebakken eieren

Gebakken aardperen 365

Parmezaanse kaas 413

378

Gebakken appels met amarettikoekjes

Gebakken spinazie met olijfolie en

Gegratineerde bloemkool met

475

knoflook 417

bechamelsaus 388

Gebakken aubergines met mozzarella

Gebakken stukjes vis 244

Gegratineerde bloemkool met boter en

383

Gebakken zwaardvis of zalm met

Parmezaanse kaas 388

Gebakken biefstukken met marsala en

kappertjes en azijn uit Stimpirata 248

Gegratineerde snijbietstengels met

rode peper 308

Gebakken zwezeriken met tomaten en

Parmezaanse kaas 410

Gebakken broccoli met boter en

doperwten 353

Gegratineerde spinaziegnocchi met

Parmezaanse kaas 391

Gebraden eend 281

ricotta 217
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Gegrilde groenten 426

Geroosterde aardappels met ansjovis uit

Gestoofd varkensvlees met

Gegrilde mosselen en venusschelpen 81

Genua 364

eekhoorntjesbrood en jeneverbessen

Gehakt

Geroosterde aubergine met paprika en

339

– gehaktballen met savooiekool 318

komkommer 63

Gestoofde kalfsschenkel uit Milaan 287

– gehaktballen met tomaten 317

Geroosterde garnalen op de manier van

Gestoofde kalfsschenkel uit Triëst 290

– Toscaans gehakt met witte wijn en

cannochie 242

Gestoofde kalfsschenkel zonder tomaten

eekhoorntjesbrood 320

Geroosterde garnalenbrochettes 241

289

– gehaktballen met tomaten 317

Geroosterde kalfs- of varkenslever in een

Gestoofde kip alla cacciatora 270

Gekoelde blauwe-druivenpudding 476

darmnet 352

Gestoofde kip met eekhoorntjesbrood,

Gekookte rijst met Parmezaanse kaas,

Geroosterde kip alla Diavola uit Rome

witte wijn en tomaten 271

mozzarella en basilicum 211

274

Gestoofde kip met ei en citroen uit de

Gekookte varkensworst met linzen 344

Marche 273

Geroosterde paprika’s met ansjovis 62

Gelato 479-485

Geroosterde runderkoteletten uit

Gestoofde kip met rode kool 272

– aardbeiengelato 480

Gestoofde kip met rozemarijn en

Florence 308

– bananen-rumgelato 481

Geroosterde spareribs 341

citroensap 273

– di crema 481

Gevogelte, peperige saus voor gebraden

Geroosterde vis uit de Romagna 240

– invriezen 480

Gesmoorde aardperen met lente-uitjes

gevogelte 55

– pruimengelato 480

366

Gevulde champignonhoedjes uit de

– schoorsteenvegersgelato 482

Gesmoorde aardperen met tomaat en

oven 77

– van blauwe druiven 481

ui 366

Gevulde grote braciole uit Sicilië 311

Gemarineerd gemengd fruit 477

Gesmoorde artisjokken met aardappels

Gevulde pijlinktvissen met tomaten en

Gemarineerde lamsspiesjes 82

371

witte wijn 263

Gemarineerde plakjes sinaasappel

Gesmoorde artisjokken met erwtjes 369

Gnocchi 213-218

476

Gesmoorde artisjokken met prei 370

– aardappelgnocchi 214

Gemarineerde witte en blauwe druiven

Gesmoorde artisjokken, tuinbonen en

– gegratineerde spinaziegnocchi met

478

erwtjes met venkel uit Palermo 371

ricotta 217

Gemarineerde wortelstaafjes 64

Gesmoorde en gegratineerde

– griesmeelgnocchi uit de oven 217

Gemengd gekookt vlees 320

bleekselderij met Parmezaanse kaas 385

– spinaziegnocchi met ricotta 215

Gemengde groenten gesauteerd met

Gesmoorde kool uit Venetië 400

Gorgonzola

olijfolie en knoflook 425

Gesmoorde kropsla met pancetta 409

– bindsla met gorgonzola en walnoten

Gemengde salade van gekookte groenten

Gesmoorde prei met Parmezaanse kaas

436

445

406

– gorgonzolasaus 166

Gepaneerde auberginekoteletjes 382

Gesmoorde selderijstengels met ui,

Gortsoep uit Trentino 107

Gepaneerde kalfskoteletten met salie en

pancetta en tomaten 387

432

Grande Insalata Mista, la

witte wijn 301

Gesmoorde sperziebonen met

Granita 484



Gepaneerde kalfskoteletten uit Milaan

wortelstaafjes en mortadella 414

Grappa, kalfsscaloppine met ham,

299

Gesmoorde venkel met boter en

ansjovis, kappertjes en grappa 294

Gepaneerde kalfskoteletten uit Sicilië,

Parmezaanse kaas 422

Gratin

met knoflook en rozemarijn 300

Gesmoorde venkel met olijfolie 420

– artisjokkengratin 374

Gepaneerde kalfslever 351

Gesmoorde wortel met Parmezaanse

– courgettegratin met tomaat en

Gepaneerde lamskoteletjes 328

kaas 423

marjolein 395

Gepocheerde garnalen met olijfolie en

Gesmoorde worteltjes met kappertjes

– van artisjokken, aardappels en uien

citroensap 70

424

374

Gepocheerde kalfshersens met olijfolie

Gestoofd kalfsvlees met champignons

Gremolada 288

en citroensap 356

303

Griesmeel

Gepocheerde tonijn-aardappelrol 73

Gestoofd kalfsvlees met salie, witte wijn

– geglaceerde griesmeelpudding 453

Gepocheerde tonijn-spinazierol 74

en room 302

– griesmeelgnocchi uit de oven 217

Gepofte kastanjes 463

Gestoofd kalfsvlees met tomaten en

– kroketjes van overgebleven beslag van

doperwten 303

Geroosterde aardappelblokjes 361

griesmeelgnocchi 218
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Groene lasagne uit de oven met

– gebakken courgettes, gevuld met ham

– gestoofd varkensvlees met

Bolognesesaus 180

en kaas 397

eekhoorntjesbrood en jeneverbessen 339

– kalfsrolletjes met ham, Parmezaanse

Groene tortellini met vlees- en

Jonge duiven uit de pan 280

ricottavulling 176

kaas, nootmuskaat en witte wijn 296

101

Jota, la

Groentemolen 57

– kalfsscaloppine met ham, ansjovis,

Groenten 359-427 (zie ook: artisjokken;

kappertjes en grappa 294

Kaas (zie ook: mozzarella; Parmezaanse



bleekselderij; bonen; enz.)

– lamsvlees, gestoofd met ham en rode

kaas; ricotta; enz.)

– dipsaus van olijfolie, zout en zwarte

paprika 331

– crespelletaart met tomaat, prosciutto

peper voor rauwe groenten 437

– lasagne met champignons en ham 182

en kaas 222

– garnalensalade met gemengde

– pastabuidels gevuld met

– frittata met kaas 233

groenten 71

spinaziefettuccine, eekhoorntjesbrood

– gebakken courgettes, gevuld met ham

– gebakken 424

en ham 188

en kaas 397

– gemengde groenten gesauteerd met

– pastarol in plakken, met een vulling

– pastabeignets met kaas 506

olijfolie en knoflook 425

van spinazie en ham 186

– pastei van varkensvlees en kaas uit de

– gemengde salade van gekookte

– prosciutto 39

Abruzzen 346

groenten 445

– runderbraciole met kaas en ham 310

– runderbraciole met kaas en ham 310

– spaghettifrittata gevuld met tomaat,

Groentesoep

– sfinciuni met vlees-kaasvulling 496

– groentesoep uit Romagna 86

mozzarella en ham 238

– tomatensaus met marjolein en twee

– lente-groentesoep 88

– spinaziesaus met ricotta en ham 143

kazen 138

– op houtskool gegrilde groenten 426

– uitgeholde courgettes gevuld met

– tortellini met vlees- en kaasvulling 175

– risotto met groenten en rode wijn 207

rundvlees, ham en Parmezaanse kaas

Kalfshersens

– gebakken 355

– risotto met lentegroenten, tomaat en

398

basilicum 206

Harder 22

– gepocheerde kalfshersens met olijfolie

– rundvlees gestoofd met rode wijn en

– bottargasaus uit Sardinië 159

en citroensap 356

groente 316

Hardgekookte eieren met groene saus

Kalfslever

– soep met bonen en groenten uit

2

– gebakken kalfslever met citroen in

Novara 103

Heilbot

piccatastijl 350

– spareribs met tomaten en groenten

– in inktvissaus 257

– gebakken kalfslever met uien uit

voor polenta 340

– met witte wijn en ansjovis 248

Venetië 350

– tomatensaus met gefruite groenten en

– gepaneerde 351

olijfolie 138

IJs

– geroosterde kalfslever in een darmnet

– tomatensaus met olijfolie en gehakte

– koffie-ijs met slagroom 484

352

groenten 137

– zuccotto met ijs 460

Kalfsoesters

(

)

26

s

c

a

l

o

p

p

i

n

e

di

v

i

t

e

l

l

o

– voor bagna caôda 79-80

68

Kalfsvlees 283-306

In carpione

– warme Piëmontese dip voor rauwe

In de oven gebruinde tomaten 418

– en worst aan pennen met salie en witte

groenten 78

In melk gestoofde varkensfilet uit

wijn 304

– zomerse groentesoep met rijst en

Bologna 334

– gebraden kalfsborst 286

basilicum uit Milaan 87

Inktvis, zie pijlinktvis



– gepaneerde kalfskoteletten met salie

– zomerse groentesoep met rijst en

71

en witte wijn 301

Insalata russa

pesto 88

Insalatone 445



– gepaneerde kalfskoteletten uit Milaan

Grootmoeders gebakring 468

Insaporire 17



299

Grote gemengde rauwe salade 432

Italiaanse aardappelsalade 442

– gepaneerde kalfskoteletten uit Sicilië,

Italiaanse chocolademousse 473

met knoflook en rozemarijn 300

Ham

Italiaanse custard 470

– gestoofd kalfsvlees met champignons

– aardappel-hamkroketten uit Rome 361

Italiaanse praline 452

303

– aspergesaus met ham en room 171

– gestoofd kalfsvlees met salie, witte

– champignonsaus met ham en room 167

Jeneverbessen

wijn en room 302

– champignonsaus met ham en tomaat

– gebraden lamsvlees met jeneverbessen

– gestoofd kalfsvlees met tomaten en

141

doperwten 303

328
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– gestoofde kalfsschenkel uit Milaan 287

Karrenwielen, sauzen voor 194-195

– aio e oio, rauw, met verse tomaten en

– gestoofde kalfsschenkel uit Triëst 290

Kastanjechampignons 401

basilicum 150

– gestoofde kalfsschenkel zonder

Kastanjes 461

– auberginekoekjes met peterselie,

tomaten 289

– bereiden 461

knoflook en Parmezaanse kaas 384

– groene tortellini met vlees- en

– berg van kastanjepuree en chocolade

– bloemkoolsaus met knoflook, olijfolie

ricottavulling 176

462

en rode peper 150

– kalfskoteletten met knoflook, ansjovis

– gekookt in rode wijn uit Romagna 463

– elwe met aardappelen, knoflook en

en peterselie 301

– gepofte 463, 464

olijfolie uit Genua 252

– kalfsoesters 26

– kopen 461

– gebakken broccoli met olijfolie en

– kalfsrollade met een vulling van

Keukenuitrusting 56-59

knoflook 390

spinazie en prosciutto 298

Kikkererwten 21

– gebakken lamsnieren met ui, knoflook

– kalfsrolletjes met ansjovis en

– kikkererwtensoep 104-105

en witte wijn 355

mozzarella 297

– kikkererwtensoep met pasta 105

– gebakken paddenstoelen met olijfolie,

– kalfsrolletjes met ham, Parmezaanse

– kikkererwtensoep met rijst 104

knoflook en peterselie, methode 1 en

kaas, nootmuskaat en witte wijn 296

Kip 267-280

2 402-403

– kalfsrolletjes met pancetta en

– alla cacciatora (nieuwe versie) 271

– gebakken sint-jakobsschelpen met

Parmezaanse kaas 296

– fileren van kippenborst 275

knoflook en peterselie 82

– kalfsscaloppine met citroen 292

– gebakken kipfilet met citroen en

– gebakken snijbietstengels met olijfolie,

– kalfsscaloppine met ham, ansjovis,

peterselie uit Siena 277

knoflook en peterselie 411

kappertjes en grappa 294

– gebraden kip met citroen 268

– gebakken spinazie met olijfolie en

– kalfsscaloppine met marsala 291

– gebraden kip met knoflook en

knoflook 417

– kalfsscaloppine met marsala en room

rozemarijn 269

– gebraden kip met knoflook en

291

– geroosterde kip alla Diavola uit Rome

rozemarijn 269

– kalfsscaloppine met mozzarella 292

274

– gefrituurde courgette in azijn en

– kalfsscaloppine met tomaten, oregano

– gestoofde kip alla cacciatora 270

knoflook 394

en kappertjes 293

– gestoofde kip met eekhoorntjesbrood,

– gemengde groenten gesauteerd met

– koud kalfsvlees met tonijnsaus 305

witte wijn en tomaten 271

olijfolie en knoflook 425

– met knoflook, rozemarijn en witte

– gestoofde kip met ei en citroen uit de

– gepaneerde kalfskoteletten uit Sicilië,

wijn 284

Marche 273

met knoflook en rozemarijn 300

– rollade van kalfsborst met pancetta

– gestoofde kip met rode kool 272

– kalfskoteletten met knoflook, ansjovis

285

– gestoofde kip met rozemarijn en

en peterselie 301

– verpakte kalfsscaloppine met asperges

citroensap 273

– kalfsvlees met knoflook, rozemarijn en

en fontina 294

– kiprolletjes met een vulling van

witte wijn 284

Kappers

(

)

27

varkensvlees en rozemarijn 276

– linzensoep met pasta, bacon en

c

a

p

p

e

r

i

– gebakken zwaardvis of zalm met

– op het vuur gebraden kip met

knoflook 97

kappertjes en azijn uit Stimpirata 248

rozemarijn, knoflook en witte wijn 269

– makreel met rozemarijn en knoflook

– gesmoorde worteltjes met kappertjes

– rijst-kipsalade 448

245

424

– tortellini met vlees- en kaasvulling 173

– op het vuur gebraden kip met

– kalfsscaloppine met ham, ansjovis,

– uitbenen 277-279

rozemarijn, knoflook en witte wijn 269

kappertjes en grappa 294

– uitgebeende kip met een vulling van

–

495

pizza marinara

– kalfsscaloppine met tomaten, oregano

rundvlees en Parmezaanse kaas 279

– Romeins knoflookbrood 75

en kappertjes 293

Kippenlevers

– saus met gebakken courgettes,

Karbonades

– gebakken kippenlevers met salie en

knoflook en basilicum 147

– gestoofd met salie en tomaten uit

witte wijn 352

– saus met rode en gele paprika’s,

Modena 338

– kippenleversaus 174

knoflook en basilicum 145

– gestoofd met tomaten, room en

– risottorand met Parmezaanse kaas en

– saus met sint-jakobsschelpen, olijfolie,

eekhoorntjesbrood 337

kippenleversaus 211

knoflook en rode peper 160

– gestoofd met twee soorten wijn 338

Knoflook

(

)

28

– spaghettisaus met knoflook en olijfolie

a

g

l

i

o

Kardoenen, bagna caôda 79

– aio e oio, rauw 149

uit Rome

149
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– spinazie- of andijviesoep met rijst,

– gepaneerde lamskoteletjes 328

Mayonaise

(

)

50

m

a

i

o

n

n

e

s

e

olijfolie en knoflook 92

– gestoofd met azijn en sperziebonen 330

Melk, aardappelpuree met melk en

– tomatensalade met knoflook 434

– gestoofd met ham en rode paprika 331

Parmezaanse kaas uit Bologna 360

– tomatensaus met knoflook en

Lasagne 180

Mierikswortel 53

basilicum 139

– groene lasagne uit de oven met

– mierikswortelsaus 53

– tonijnsaus met tomaten en knoflook

Bolognesesaus 180

Mijn vaders vissoep 255

156

– met artisjokken 183

Milanese 299



– witte-bonensoep met knoflook en

– met champignons en ham 182

94

Minestrina tricolore

peterselie 98

– met ricottapesto 184

103

Minestrone alla Novarese

Koekjes

– sauzen voor 197

86

Minestrone alla Romagnola

– amandel-citroenkoekjes 469

Laurier, gebraden varkensvlees met azijn

87

Minestrone estivo alla Milanese

– gefrituurde zoete koekjes 456

en laurier 335

462

Monte Bianco

– Piëmontese amandelkoekjes 469

Laurierblaadjes

(

)

29

Mortadella 30

a

l

l

o

r

o

– zout-en-peperkoekjes 470

Lente-groentesoep 88

– gesmoorde sperziebonen met

Koffie

Lente-uitjes, gesmoorde aardperen met

wortelstaafjes en mortadella 414

– chocoladessert met rum en koffie 458

366

Mosselen

– koffie-ijs met slagroom 484

Linzen 21

– gegrilde mosselen en venusschelpen

– ricotta-koffiecrème 474

– gekookte varkensworst met linzen 344

81

Komkommer

– linzensoep 96

– mosselsoep 114

– geroosterde aubergine met paprika en

– linzensoep met pasta, bacon en

Mousse van vers fruit 479

komkommer 63

knoflook 97

Mozzarella van buffelmelk (mozzarella di



– linzensoep met rijst 97

– sinaasappel-komkommersalade 436

bufala) 31



Konijn met rozemarijn en witte wijn

– auberginekoekjes met mozzarella 385

282

Maccheroncini, sauzen voor 195

– gebakken aubergines met mozzarella

Kool 400

(

:

rode kool; savooiekool;

383

z

i

e

o

o

k

Macedonia 477



enz.)

Majoraan, zeebrasem of andere kleine

– gekookte rijst met Parmezaanse kaas,

– gesmoorde kool uit Venetië 400

vissen met majoraan en citroen 247

mozzarella en basilicum 211

Makreel met rozemarijn en knoflook

– soep van gesmoorde kool en rijst 92

– kalfsrolletjes met ansjovis en

– Toscaanse boerensoep met kool en

245

mozzarella 297

bonen 100

Maltagliati 126

– kalfsscaloppine met mozzarella 292

Koriander 39

– sauzen voor 197

–

495

pizza alla romana

Koud kalfsvlees met tonijnsaus 305

Mandarijnen, bevroren

–

493

pizza margherita

Kruimelkoek uit Ferrara 455

mandarijnenschillen gevuld met

– spaghettifrittata gevuld met tomaat,

mandarijnensorbet 483

mozzarella en ham 238

Manfrigul 126

– vleeskoekjes met ansjovis en

Lamon 21



Lamsnieren,

Mango’s en aardbeien in zoete witte

mozzarella 319

– gebakken lamsnieren met ui, knoflook

wijn 478

en witte wijn 355

Noedels, aardappelkroketjes met

Mantovana 500



– gebakken lamsnieren met ui uit

Marjolein

(

)

30

m

a

g

g

i

o

r

a

n

a

knapperig gebakken noedels 361

Treviso 354

– courgettegratin met tomaat en

Nootmuskaat

(

)

32

n

o

c

e

m

o

s

c

a

t

a

Lamsvlees 325-331

marjolein 395

– kalfsrolletjes met ham, Parmezaanse

– gebraden lamskoteletten in witte wijn,

– tomatensaus met marjolein en twee

kaas, nootmuskaat en witte wijn 296

afgemaakt met ei en citroen uit de

kazen 138

Marche 329

Marsala

Oesters uit de oven met olie en peterselie

– gebraden lamsvlees met jeneverbessen

– gebakken biefstukken met marsala en

80

328

rode peper 308

Olijfolie (Olio d’olivia) 32

– gebraden paaslam met witte wijn 326

– kalfsscaloppine met marsala 291

– aio e oio, rauw 149

– gebraden zuiglam uit Rome 326

– kalfsscaloppine met marsala en room

– aio e oio, rauw, met verse tomaten en

291

– gemarineerse lamsspiesjes 82

basilicum 150
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– bewaren 33

– olijfbrood uit Apulië 502

– carbonarasaus 172

– bleekselderij en aardappel gesmoord in

Op houtskool gegrilde groenten 426

– gesmoorde kropsla met pancetta 409

olijfolie met citroensap 386

Orecchiette 192

– gesmoorde selderijstengels met ui,

– bloemkoolsaus met knoflook, olijfolie

– sauzen voor 197

pancetta en tomaten 387

en rode peper 150

Oregano

(

)

34

– kalfsrolletjes met pancetta en

o

r

i

g

a

n

o

– dipsaus van olijfolie, zout en zwarte

– gebakken courgetteschijfjes met

Parmezaanse kaas 296

peper voor rauwe groenten 437

oregano 395

– rollade van kalfsborst met pancetta

– elwe met aardappelen, knoflook en

– kalfsscaloppine met tomaten, oregano

285

olijfolie uit Genua 252

en kappertjes 293

– tomatensaus met pancetta en rode

– extra vergine 32

– pizza met oregano 494

peper 140

– gebakken broccoli met olijfolie en

– tongfilets met tomaten, oregano en

– tomatensaus met rozemarijn en

knoflook 390

rode peper uit de oven 254

pancetta 138

– gebakken jonge erwtjes met olijfolie en

Orgaanvlees 349-358

502

Pane di grano duro

prosciutto uit Florence 399

– gebakken kalfshersens 355

501

Pane integrale

– gebakken paddenstoelen met olijfolie,

– gebakken kalfslever met citroen in

Paniscia 207



knoflook en peterselie, methode 1 en

piccatastijl 350

Pannen 57

2 402-403

– gebakken kalfslever met uien uit

Panzanella 438



– gebakken snijbietstengels met olijfolie,

Venetië 350

Pappardelle 125

knoflook en peterselie 411

– gebakken kippenlevers met salie en

Paprika

– gebakken spinazie met olijfolie en

witte wijn 352

– aardappels met uien, tomaten en

knoflook 417

– gebakken lamsnieren met ui, knoflook

paprika 363

– gemengde groenten gesauteerd met

en witte wijn 355

– bagna caôda 80

olijfolie en knoflook 425

– gebakken lamsnieren met ui uit

– geroosterde aubergine met paprika en

– gepocheerde garnalen met olijfolie en

Treviso 354

komkommer 63

citroensap 70

– gebakken zwezeriken met tomaten en

– geroosterde paprika met ansjovis 62

– gepocheerde kalfshersens met olijfolie

doperwten 353

– lamsvlees, gestoofd met ham en rode

en citroensap 356

– gepaneerde kalfslever 351

paprika 331

– gesmoorde venkel met olijfolie 420

– gepocheerde kalfshersens met olijfolie

– roomsaus met doperwten, paprika en

– kiezen 32

en citroensap 356

prosciutto 144

– koken met 33

– pens met bonen 357

– saus met rode en gele paprika en

– oesters uit de oven met olie en

– pens met Parmezaanse kaas 356

worstjes 168

peterselie 80

Ossenstaart alla vaccinara 322

– saus met rode en gele paprika’s,

– olijfoliebrood 500

Ossobuco 287



knoflook en basilicum 145

– olijfoliecake 467

–

289

– sperziebonen met gele paprika,

in bianco

–

495

80

pizza marinara

Ostriche alla Tarantina

tomaten en rode peper 415

– saus met sint-jakobsschelpen, olijfolie,

Parmezaanse aubergines 381

knoflook en rode peper 160

Paaslam, gebraden, met witte wijn 326

Parmezaanse kaas (Parmigiano-reggiano)



– spaghettisaus met knoflook en olijfolie

Paddenstoelen 401-406

35

uit Rome 149

– gebakken paddenstoelen met olijfolie,

– aardappelpuree met melk en

– spinazie- of andijviesoep met rijst,

knoflook en peterselie, methode 1 en

Parmezaanse kaas uit Bologna 360

olijfolie en knoflook 92

2 402-403

– auberginekoekjes met peterselie,

– tomatensaus met gefruite groenten en

– kopen en bewaren 401

knoflook en Parmezaanse kaas 384

olijfolie 138

– paddenstoelensalade met Parmezaanse

– bouillon met sliertjes ei en

– tomatensaus met olijfolie en gehakte

kaas en witte truffel 66

Parmezaanse kaas 109

groenten 137

– paddenstoelentimballo 405

– crespelle uit de oven met een

Olijven 34

– pijlinktvis met een

vulling van spinazie, prosciutto en

– dunne schouderlappen met tomaten

paddenstoelenvulling 265

Parmezaanse kaas 221

en olijven 309

Palermo’s gevulde pizza 496

– gebakken broccoli met boter en

– focaccia met zwarte Griekse olijven 490

Pancetta 34

Parmezaanse kaas

391
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– gebakken sperziebonen met

–

346

Pepers

frolla

Parmezaanse kaas 413

– kikkererwtensoep met pasta 107

– auberginesaus met tomaten en rode

– gefrituurde bloemkool in beslag met

– koken 118

peper 140

Parmezaanse kaas 389

– linzensoep met pasta, bacon en

– bloemkoolsaus met knoflook, olijfolie

– gegratineerde asperges met

knoflook 97

en rode peper 148

Parmezaanse kaas 378

– mengen met saus 119

– garnalen met tomaten en rode peper 250

– gegratineerde asperges met

– pastabeignets met kaas 506

– gebakken biefstukken met marsala en

Parmezaanse kaas en gebakken eieren

– pastabuidels gevuld met

rode peper 308

378

spinaziefettuccine, eekhoorntjesbrood

– saus met sint-jakobsschelpen, olijfolie,

– gegratineerde bloemkool met boter en

en ham 188

knoflook en rode peper 158

Parmezaanse kaas 388

– pastarol in plakken, met een vulling

– sperziebonen met gele paprika,

– gegratineerde snijbietstengels met

van spinazie en ham 186

tomaten en rode peper 415

Parmezaanse kaas 410

– pastasauzen 135-175

– tomatensaus met pancetta en rode

– gekookte rijst met Parmezaanse kaas,

– pastasoep met bonen 99

peper 140

mozzarella en basilicum 211

– pastavormen 124-125, 127-129

– tongfilets met tomaten, oregano en

– gesmoorde en gegratineerde

rode peper uit de oven 254

– problemen/oplossingen 133

bleekselderij met Parmezaanse kaas 385

– serveren 120

Perciatelli, zie bucatini

– gesmoorde prei met Parmezaanse

Perentaart van de boerin 465

– snijden 124, 134

kaas 406

– voor soep 126

Pestà 102

– gesmoorde venkel met boter en

Pesto 152-154

– zelfgemaakte 37, 120, 129-135

Parmezaanse kaas 422

Pastadeeg 121-122

– invriezen 153

– gesmoorde wortel met Parmezaanse

– met de vijzelmethode 154

– drogen 124

kaas 423

– dunner maken 123

– met ricotta 155

– kalfsrolletjes met ham, Parmezaanse

– geel 121

– pasta en pesto met aardappelen en

kaas, nootmuskaat en witte wijn 296

– groen 122

sperziebonen 154

– kalfsrolletjes met pancetta en

– kneden 122

– volgens de keukenmachinemethode

Parmezaanse kaas 296

– laten rusten 131

153

– paddenstoelensalade met Parmezaanse

– samenvoegen eieren en bloem 122

– zomerse groentesoep met rijst en

kaas en witte truffel 66

– snijden 124

pesto 88

– pens met Parmezaanse kaas 356

– voor gevulde pasta 124

Peterselie

(

)

38

p

r

e

z

z

e

m

o

l

o

i

– pizza margherita 493

Pastadeegroller 129-130

– auberginekoekjes met peterselie,

– risotto met Parmezaanse kaas 202

Pastamachines 121

knoflook en Parmezaanse kaas 384

– risottorand met Parmezaanse kaas en

Pastei

– gebakken kipfilet met citroen en

kippenleversaus 211

– gefrituurde pasteitjes 508

peterselie uit Siena 277

– uitgebeende kip met een vulling van

– pasteitjes van de grillplaat 506

– gebakken paddenstoelen met olijfolie,

rundvlees en Parmezaanse kaas 279

– van varkensvlees en kaas uit de

knoflook en peterselie, methode 1 en

– uitgeholde courgettes gevuld met

Abruzzen 346

2 402-403

rundvlees, ham en Parmezaanse kaas

– gebakken sint-jakobsschelpen met

Pasticcio 416



398

54

knoflook en peterselie 82

Pearà, la

Penne, sauzen voor 195

– gebakken snijbietstengels met olijfolie,

Passatelli 109



Pasta 36-37, 117-198

Pens

knoflook en peterselie 411

–

119

– met bonen 357

– kalfskoteletten met knoflook, ansjovis

al dente

– combineren met saus 193-198

en peterselie 301

– met Parmezaanse kaas 356

– drogen 124, 125, 129, 134

Peper, zwarte

(

)

38

– oesters uit de oven met olie en

p

e

p

e

n

e

r

o

–

99

peterselie 80

e fagioli

– dipsaus van olijfolie, zout en zwarte

– en pesto met aardappelen en

peper voor rauwe groenten 437

– tortelli gevuld met peterselie en ricotta

sperziebonen 154

177

– zout-en-peperkoekjes 470

– fabriekspasta 36, 120

Peperige saus voor gebraden gevogelte

– witte-bonensoep met knoflook en

– frittata met pasta 236

peterselie 98

(

)

55

l

a

peverada di

T

r

e

v

i

s

o
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Peulvruchten 21

– maken 227

– gegratineerde spinaziegnocchi met

55

– pan schoonmaken 228

Peverada di Treviso, la

ricotta 217

Piadina 504



– polentakoek met rozijnen, gedroogde

– groene tortellini met vlees- en

Piccata 350



vijgen en pijnboompitten 466

ricottavulling 176

Piëmontese amandelkoekjes 469

– spareribs met tomaten en groenten

– lasagne met ricottapesto 184

Pijlinktvis 260

voor polenta 340

– pesto met ricotta 155

– bereidingstijden 260

– uit de oven met Bolognesesaus 229

– ricottabeignets 457

– gevulde pijlinktvissen met tomaten en

– zonder roeren 228

– ricotta-koffiecrème 474

witte wijn 263

Porcini, zie eekhoorntjesbrood



– romana 41

– heilbot in inktvissaus 257

Praline, Italiaanse 452

– salata 41

– met aardappelen uit Genua 263

Prei 406-407

– saus met doperwten, bacon en ricotta

– met een paddenstoelenvulling 265

– gesmoorde artisjokken met prei 370

143

– met tomaten 262

– gesmoorde prei met Parmezaanse

– sfinciuni met broccoli- en

– met tomaten en doperwten uit

kaas 406

ricottavulling 499

Toscane 262

Prosciutto 39

– Siciliaanse auberginesaus met ricotta

– schoonmaken en voorbereiden 260

– crespelle uit de oven met een

142

– soep met pijlinktvis en artisjokken

vulling van spinazie, prosciutto en

– spinaziegnocchi met ricotta 215

114

Parmezaanse kaas 221

– spinaziesaus met ricotta en ham 143

Pijnboompitten

– crespelletaart met tomaat, prosciutto

– tortelli gevuld met peterselie en ricotta

– polentakoek met rozijnen, gedroogde

en kaas 222

177

vijgen en pijnboompitten 466

– gebakken jonge erwtjes met olijfolie en

– tortelloni gevuld met snijbiet,

– taart met snijbiet, rozijnen en

prosciutto uit Florence 399

prosciutto en ricotta 178

pijnboompitten 411

– kalfsrollade met een vulling van

Rigatoni

Pikante groene saus

(

)

51

spinazie en prosciutto 298

– sauzen voor 195

s

a

l

s

a

v

e

r

d

e

– met augurken (zonder ansjovis) 52

– prosciutto-aspergerolletjes 379

– uit de oven met Bolognesesaus 180

Pikante peperige saus voor gekookte

– roomsaus met doperwten, paprika en

Rijst

(

)

42-43

r

i

s

o

vleesgerechten

(

)

54

prosciutto 144

l

a

p

e

a

r

à

–

42

arborio

Pinzimonio 437



– roomsaus met prosciutto 172

–

43

carnaroli

Pisciotta 467



– tortelloni gevuld met snijbiet,

– gekookte rijst met Parmezaanse kaas,

Pizza 491-495

prosciutto en ricotta 178

mozzarella en basilicum 211

– beleggen 494

Pruimengelato 480

– kikkererwtensoep met rijst 106

– klassiek pizzabeleg 493

Pudding, gekoelde blauwe-

– linzensoep met rijst 97

– met knoflook, tomaten en olijfolie

druivenpudding 476

– rijstcake uit Bologna 452

(marinara) 495



– rijst-kipsalade 448

– met mozzarella, ansjovis en basilicum

Quadrucci 126

– rijstsoep met bonen 100

(

)

495

– soep van gesmoorde kool en rijst 92

a

l

l

a

r

o

m

a

n

a

– met oregano 494

Radicchietto 41

– soep van rijst en doperwten 93

– met tomaten, mozzarella, basilicum en

Radicchio 40-41, 407-409

– spinazie- of andijviesoep met rijst 91

Parmezaanse kaas (margherita) 493

– gebakken 408

– spinazie- of andijviesoep met rijst,

– Palermo’s gevulde pizza 496

– met bacon uit Treviso 407

olijfolie en knoflook 92

– pizzadeeg 491-493

– salade van radicchio en warme bonen

–

42

vialone nano

–

346

439

– zomerse groentesoep met rijst en

rustica

Pizzoccheri 188-190

Radijsjes, bagna caôda 80

basilicum uit Milaan 87

– sauzen voor 197

Ragù 173

– zomerse groentesoep met rijst en

Plat plaatbrood 504

– met varkensvlees 174

pesto 88

Polenta 225-229

Ravioli 128

508

Ripieni fritti, i

– afgekoelde 226

– gevuld met zoete aardappelen 179

93

Risi e bisi

– gloeiendhete en zachte 226

Ricotta 41-42

Risotto 199-212

– kant-en-klare 229

– crostini met ricotta en ansjovis 62

– koken

200-201
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– kookvocht 200

Roze garnalensaus met room 164

– geroosterde runderkoteletten uit

– met asperges 204

Rozemarijn

(

)

44

r

o

s

m

a

r

i

n

o

Florence 308

– met bleekselderij 205

– focaccia met verse rozemarijn 490

– gestoofd in amarone 314

– met Bolognesesaus 210

– gebraden kip met knoflook en

– gestoofd met rode wijn en groente 316

– met courgettes 206

rozemarijn 269

– gestoofd met uien 315

– met eekhoorntjesbrood 204

– gepaneerde kalfskoteletten uit Sicilië,

– gevulde grote braciole uit Sicilië 311

– met groenten en rode wijn 207

met knoflook en rozemarijn 300

– in rode wijn gestoofd 313

– gestoofde kip met rozemarijn en

– met lentegroenten, tomaat en

– ossenstaart alla vaccinara 322

basilicum 206

citroensap 273

– risotto met rundvlees, rozemarijn,

– met Parmezaanse kaas 202

– kalfsvlees met knoflook, rozemarijn en

salie en barolo-wijn uit Alba 209

– met rundvlees, rozemarijn, salie en

witte wijn 284

– runderbraciole met kaas en ham 310

barolo-wijn uit Alba 209

– kiprolletjes met een vulling van

– runderlapjes alla cacciatora 310

– met saffraan uit Milaan 203

varkensvlees en rozemarijn 276

– runderrolletjes met rode kool en

– met venusschelpen 208

– konijn met rozemarijn en witte wijn

Chianti 312

– met worst 210

282

– salades van restjes gekookt rundvlees

– rijstsoorten 42-43, 201

– makreel met rozemarijn en knoflook

448-449

– risottorand met Parmezaanse kaas en

245

– sfinciuni met vlees-kaasvulling 496

kippenleversaus 211

– op het vuur gebraden kip met

– Toscaans gehakt met witte wijn en

– serveertemperatuur 202

rozemarijn, knoflook en witte wijn 269

eekhoorntjesbrood 320

– smaakbasis 200

– risotto met rundvlees, rozemarijn,

– uitgebeende kip met een vulling van

– stijlen 202

salie en barolo-wijn uit Alba 209

rundvlees en Parmezaanse kaas 279

Rode kool

– saus met boter en rozemarijn 148

– uitgeholde courgettes gevuld met

– gestoofde kip met rode kool 272

– saus van borlottibonen, salie en

rundvlees, ham en Parmezaanse kaas

– runderrolletjes met rode kool en

rozemarijn 169

398

Chianti 312

– tomatensaus met rozemarijn en

– vleeskoekjes met ansjovis en

– soep met bonen en rode kool 104

pancetta 138

mozzarella 319

– verse varkensworst met rode kool 342

– verse champignons met

Roerzeef 57

eekhoorntjesbrood, rozemarijn en

Saffraan, risotto met saffraan uit Milaan

Rollade van kalfsborst met pancetta 285

tomaten 404

203

Romanokaas (pecorino romano) 43

Rozijnen

Salades 429-449

Romeins knoflookbrood 75

– polentakoek met rozijnen, gedroogde

– aardperen-spinaziesla 435

Room

vijgen en pijnboompitten 466

– aspergesalade 440

– taart met snijbiet, rozijnen en

– aspergesaus met ham en room 171

– bietenloofsalade 441

– champignonsaus met ham en room

pijnboompitten 411

– bindsla met gorgonzola en walnoten

167

Rucola, wortelsalade met 434

436

– gestoofd kalfsvlees met salie, witte

Rum

– bonen-tonijnsalade 445

wijn en room 302

– bananen-rumgelato 481

– broodsalade 438

– kalfsscaloppine met marsala en room

– chocoladessert met rum en koffie 458

– cannellinibonensalade 439

291

Rundvlees 307-323

– dressings 430-432

– karbonades gestoofd met tomaten,

– biefstukken van de haas met rode

– garnalensalade met gemengde

room en eekhoorntjesbrood 337

wijn 316

groenten 71

– roomsaus met boter 166

– cannelloni met vleesvulling 185

– gemengde salade van gekookte

– roomsaus met doperwten, paprika en

– dunne schouderlappen met tomaten

groenten 445

prosciutto 144

en olijven 309

– grote gemengde rauwe salade 432

– roomsaus met prosciutto 172

– gebakken biefstukken met marsala en

– Italiaanse aardappelsalade 442

– roomsaus met worst 171

rode peper 308

– rijst-kipsalade 448

– roze garnalensaus met room 164

– gehaktballen met savooiekool 318

– sinaasappel-komkommersalade 436

– tomatensaus met room 139

– gehaktballen met tomaten 317

– sperziebonensalade 440

Rotolo 186



– gemengd gekookt vlees 320

– tomatensalade met knoflook

434
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– van gekookte courgettes 444

– bloemkoolsaus met knoflook, olijfolie

– roomsaus met worst 171

– van gekookte courgettes met

en rode peper 150

– roze garnalensaus met room 164

citroensap 444

– bolognesesaus 173

– sardinesaus uit de oven met

– van gekookte snijbiet 443

– botersaus met Parmezaanse kaas 165

geroosterde amandelen 163

– van gesneden savooiekool 435

– botersaus met salie 165

– sardinesaus uit Sicilië 162

– van radicchio en warme bonen 439

– bottargasaus uit Sardinië 159

– schelpdierensaus met tomaten 156

– van restjes gekookt rundvlees 448

– broccolisaus met ansjovis 151

– Siciliaanse auberginesaus met ricotta

– van witlof en warme bonen 440

– carbonarasaus 172

142

– van zeebanket 446

– champignonsaus met ham en room

– spaghettisaus aio e oio, rauw 149

– venkelknolsalade 435

167

– spaghettisaus aio e oio, rauw, met

– warme bloemkoolsalade 442

– champignonsaus met ham en tomaat

verse tomaten en basilicum 150

– wortelsalade 434

141

– spaghettisaus met knoflook en olijfolie

– wortelsalade met rucola 434

– combineren met pasta 193-198

uit Rome 149

Salie

(

)

44

s

a

l

v

i

a

– courgettesaus met basilicum en

– spinaziesaus met ricotta en ham 143

– botersaus met salie 165

geklopte eierdooier 146

– tomatensaus met ansjovis 152

– focaccia met verse salie 490

– gorgonzolasaus 162

– tomatensaus met eekhoorntjesbrood

– gebakken kippenlevers met salie en

– groene saus 62

141

witte wijn 352

– hartige 51-56

– tomatensaus met gefruite groenten en

– gebraden spareribs met salie en witte

– inktvissaus 257

olijfolie 138

wijn uit Treviso 340

– kippenleversaus 174

– tomatensaus met knoflook en

– gepaneerde kalfskoteletten met salie

– mayonaise 50

basilicum 139

en witte wijn 301

– met boter en rozemarijn 148

– tomatensaus met marjolein en twee

– gestoofd kalfsvlees met salie, witte

– met doperwten, bacon en ricotta 143

kazen 138

wijn en room 302

– met gebakken courgettes, knoflook en

– tomatensaus met olijfolie en gehakte

– kalfsvlees en worst aan pennen met

basilicum 147

groenten 137

salie en witte wijn 304

– met gesmoorde uien 148

– tomatensaus met pancetta en rode

– karbonades gestoofd met salie en

– met rode en gele paprika en worstjes

peper 140

tomaten uit Modena 338

168

– tomatensaus met room 139

– risotto met rundvlees, rozemarijn,

– met rode en gele paprika’s, knoflook en

– tomatensaus met rozemarijn en

salie en barolo-wijn uit Alba 209

basilicum 145

pancetta 138

– saus van borlottibonen, salie en

– met sint-jakobsschelpen, olijfolie,

– tomatensaus met ui en boter 137

rozemarijn 169

knoflook en rode peper 160

– tonijnsaus 305

– mierikswortelsaus 53

Salmoriglio 240



– tonijnsaus met tomaten en knoflook

49

– pasta en pesto met aardappelen en

156

Salsa balsamella

52

sperziebonen 154

Salsa rossa

– van borlottibonen, salie en rozemarijn

51

– pastasauzen 135-175

169

Salsa verde

53

– peperige saus voor gebraden gevogelte

Salsina di barbaforte

– vissaus 160

Sardines

55

– warme rode saus 52

– gebakken, gemarineerde verse 68

– pesto 148-150

– witte schelpdierensaus 157

– sardinesaus uit de oven met

– pesto met ricotta 155

– zwarte-truffelsaus 155

geroosterde amandelen 163

– pikante groene saus 51, 52

Savooiekool

– sardinesaus uit Sicilië 162

– pikante peperige saus voor gekookte

– gehaktballen met savooiekool 318

Sauzen 49-56, 135-175

vleesgerechten 54

– salade van gesneden savooiekool 435

– aio e oio met verse tomaten en

– ragù 173

Sbricciolona 455



basilicum 150

– ragù met varkensvlees 174

Scaloppine 26

– aspergesaus met ham en room 171

– roomsaus met boter 166

– kalfsscaloppine met citroen 292

– auberginesaus met tomaten en rode

– roomsaus met doperwten, paprika en

– kalfsscaloppine met ham, ansjovis,

peper 142

prosciutto 144

kappertjes en grappa 294

– bechamelsaus 49

– roomsaus met prosciutto 172

– kalfsscaloppine met marsala

291
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– kalfsscaloppine met marsala en room

– tortelloni gevuld met snijbiet,

– sauzen voor 195

291

prosciutto en ricotta 178

– spaghettifrittata gevuld met tomaat,

– kalfsscaloppine met mozzarella 292

Soepen 85-115

mozzarella en ham 238

– kalfsscaloppine met tomaten, oregano

– aardappel-doperwtensoep 95

– spaghettisaus aio e oio, rauw 149

en kappertjes 293

– aardappelsoep met gesmoorde uien 95

– spaghettisaus aio e oio, rauw, met

Schaal- en schelpdieren 239-265

– aardappelsoep met groene spliterwten

verse tomaten en basilicum 150

– schaal- en schelpdierensoep 259

96

– spaghettisaus met knoflook en olijfolie

– schelpdierensaus met tomaten 156

– aardappelsoep met wortel en

uit Rome 149

– schelpdierensoep 111

bleekselderij 94

Spaghettini, sauzen voor 196

– schelpdierensoep met doperwten 112

– bouillon met sliertjes ei en

Spareribs

– witte schelpdierensaus 158

Parmezaanse kaas 109

– gebraden spareribs met salie en witte

– zeebaars of andere hele vis, gevuld met

– broccolisoep met eiergort 108

wijn uit Treviso 340

schaal- en schelpdieren 251

– gortsoep uit Trentino 107

– geroosterde 341

Schoorsteenvegersgelato 482

– groentesoep uit Romagna 86

– met tomaten en groenten voor polenta

Sfinciuni 496

– kikkererwtensoep 106-107

340

–

496

di San Vito

– lente-groentesoep 88

Sperziebonen 412-416

– met broccoli- en ricottavulling 499

– linzensoep 96

– frittata met sperziebonen 236

– met broccolivulling 499

– linzensoep met pasta, bacon en

– gebakken sperziebonen met

– met vlees-kaasvulling 496

knoflook 97

Parmezaanse kaas 413

– met vulling van tomaat en ansjovis 498

– linzensoep met rijst 97

– gesmoorde sperziebonen met

– met bonen en groenten uit Novara 103

wortelstaafjes en mortadella 414

Sgroppino 482



Shii-take 401

– met bonen en rode kool 102

– koken 412-413

– gebakken shii-takehoedjes, in

– met bonen en zuurkool 99

– kopen 412

eekhoorntjesbrood-stijl 404

– met gevulde sla 108

– lamsvlees gestoofd met azijn en

Siciliaanse auberginesaus met ricotta

– met pijlinktvis en artisjokken 112

sperziebonen 300

142

– mijn vaders vissoep 255

– met gele paprika, tomaten en rode

Sinaasappel

– mosselsoep 114

peper 415

– gemarineerde plakjes sinaasappel 476

– pastasoep met bonen 99

– pasta en pesto met aardappelen en

– koude forel in sinaasappelmarinade 69

– rijstsoep met bonen 100

sperziebonen 154

– sinaasappel-komkommersalade 436

– schaal- en schelpdierensoep 259

– sperziebonen-aardappeltaart uit

Sint-jakobsschelpen

– schelpdierensoep 111

Genua 414

– gebakken sint-jakobsschelpen met

– schelpdierensoep met doperwten 112

– sperziebonenpasticcio 416

knoflook en peterselie 82

– spinazie- of andijviesoep met rijst 91

– sperziebonensalade 440

– saus met sint-jakobsschelpen, olijfolie,

– spinazie- of andijviesoep met rijst,

Spinazie 417

knoflook en rode peper 160

olijfolie en knoflook 92

– aardperen-spinaziesla 435

Sla 409

– spinaziesoep 89

– bagna caôda 80

– bindsla met gorgonzola en walnoten

– Toscaanse boerensoep met kool en

– crespelle uit de oven met een

436

bonen 100

vulling van spinazie, prosciutto en

– gesmoorde kropsla met pancetta 409

– van gesmoorde kool en rijst 92

Parmezaanse kaas 221

– soep met gevulde sla 110

– van rijst en doperwten 93

– gebakken spinazie met olijfolie en

Slagroom, koffie-ijs met 484

– vissoep van één soort vis 258

knoflook 417

Snijbiet 410-412

– witte-bonensoep met knoflook en

– gegratineerde spinaziegnocchi met

– gebakken snijbietstengels met olijfolie,

peterselie 98

ricotta 217

knoflook en peterselie 411

– zomerse groentesoep met rijst en

– gepocheerde tonijn-spinazierol 74

– gegratineerde snijbietstengels met

basilicum uit Milaan 87

– kalfsrollade met een vulling van

Parmezaanse kaas 410

– zomerse groentesoep met rijst en

spinazie en prosciutto 298

– salade van gekookte snijbiet 443

pesto 88

– pastabuidels gevuld met

– taart met snijbiet, rozijnen en

spinaziefettuccine, eekhoorntjesbrood

Soffrito 16



pijnboompitten 411

Spaghetti

en ham

188
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– pastarol in plakken, met een vulling

– gehaktballen met tomaten 317

– tomatensaus met pancetta en rode

van spinazie en ham 186

– gesmoorde aardperen met tomaat en

peper 140

– spinaziegnocchi met ricotta 215

ui 366

– tomatensaus met room 139

– spinaziesaus met ricotta en ham

– gesmoorde selderijstengels met ui,

– tomatensaus met rozemarijn en

143

pancetta en tomaten 387

pancetta 138

– spinaziesoep 89

– gestoofd kalfsvlees met tomaten en

– tomatensaus met ui en boter 137

– spinaziesoep met rijst 91

doperwten 303

– tongfilets met tomaten, oregano en

– spinaziesoep met rijst, olijfolie en

– gestoofde kip met eekhoorntjesbrood,

rode peper uit de oven 254

knoflook 92

witte wijn en tomaten 271

– tonijnsaus met tomaten en knoflook

Spliterwten, aardappelsoep met groene

– gevuld met garnalen 67

156

spliterwten 96

– gevuld met tonijn 68

– uit blik 45

Stinco 290



– gevulde pijlinktvissen met tomaten en

– varkensworst met zwartoogbonen en

Stricchetti 127

witte wijn 263

tomaten 343

– in de oven gebruinde tomaten 418

– verse 45

Taart met snijbiet, rozijnen en

– kalfsscaloppine met tomaten, oregano

– verse champignons met

pijnboompitten 411

en kappertjes 293

eekhoorntjesbrood, rozemarijn en

Tagliatelle 125

– karbonades gestoofd met salie en

tomaten 404

– sauzen voor 197

tomaten uit Modena 338

– verse varkensworstjes met gesmoorde

411

– karbonades gestoofd met tomaten,

uien en tomaten 342

Tegliata di Biete

Timballo 405



room en eekhoorntjesbrood 337

Tongfilets met tomaten, oregano en

Tomaten

(

)

45, 418

– pijlinktvis met tomaten 262

rode peper uit de oven 254

p

o

m

o

d

o

r

i

– aardappels met uien, tomaten en

– pijlinktvis met tomaten en doperwten

Tonijn

(

)

46

t

o

n

n

o

paprika 363

uit Toscane 262

– bonen-tonijnsalade 445

– aio e oio met verse tomaten en

493

– bottarga 22

– pizza margherita

basilicum 150

–

495

– gepocheerde tonijn-aardappelrol 73

pizza marinara

– auberginekoekjes met ui en tomaat

– risotto met lentegroenten, tomaat en

– gepocheerde tonijn-spinazierol 74

384

basilicum 206

– koud kalfsvlees met tonijnsaus 305

– auberginesaus met tomaten en rode

– schelpdierensaus met tomaten 156

– kuit 23

peper 142

– sfinciuni met vulling van tomaat en

– tomaten gevuld met tonijn 68

– bruschetta met tomaat 76

ansjovis 498

– tonijnsaus met tomaten en knoflook

– champignonsaus met ham en tomaat

– spaghettifrittata gevuld met tomaat,

156

141

mozzarella en ham 238

– zoetzure tonijn uit Trapani 249

– courgettegratin met tomaat en

– spareribs met tomaten en groenten

Tonnarelli 124

marjolein 395

voor polenta 340

– sauzen voor 197

– courgettes met tomaten en basilicum

– sperziebonen met gele paprika,

Tortelli 128

396

tomaten en rode peper 415

– gevuld met peterselie en ricotta 177

– crespelletaart met tomaat, prosciutto

– tomatensalade met knoflook 434

Tortellini 127

en kaas 222

– tomatensaus 135-137

– groene tortellini met vlees- en

– dunne schouderlappen met tomaten

– tomatensaus met ansjovis 152

ricottavulling 176

en olijven 309

– tomatensaus met eekhoorntjesbrood

– met visvulling 177

– frittata met tomaat, ui en basilicum

141

– met vlees- en kaasvulling 175

234

– tomatensaus met gefruite groenten en

– sauzen voor 198

– garnalen met tomaten en rode peper

olijfolie 138

Tortelloni 128

250

– tomatensaus met knoflook en

– gevuld met snijbiet, prosciutto en

– gebakken aardappels, ui en tomaat uit

basilicum 139

ricotta 178

Apulië 362

– tomatensaus met marjolein en twee

– sauzen voor 198

– gebakken zwezeriken met tomaten en

kazen 138

Toscaanse boerensoep met kool en

doperwten 353

– tomatensaus met olijfolie en gehakte

bonen 100

– gefrituurde 418

groenten 137

Truffels

(

)

46-48

t

a

r
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f

f
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– gebruik 48

Uitgeholde courgettes gevuld met

– gesmoorde venkel met boter en

– kopen 47

rundvlees, ham en Parmezaanse kaas

Parmezaanse kaas 422

– paddenstoelensalade met Parmezaanse

398

– gesmoorde venkel met olijfolie 420

kaas en witte truffel 66

– kopen 420

– schoonmaken 48

Varkenslever, geroosterde varkenslever

– venkelknolsalade 435

– zwarte-truffelsaus 155

in een darmnet 352

– zeebaars of -brasem met venkel uit

Varkensvlees 333-347

Tuinbonen 21, 419-420

Sicilië 246

– gesmoorde artisjokken, tuinbonen en

– gebraden spareribs met salie en witte

Venusschelpen

erwtjes met venkel uit Palermo 371

wijn uit Treviso 340

– gegrilde mosselen en venusschelpen

– koken 419

– gebraden varkensvlees met azijn en

81

– kopen 419

laurier 335

– risotto met venusschelpen 208

– uit Rome 420

– gekookte varkensworst met linzen 344

Verpakte kalfsscaloppine met asperges

– geroosterde spareribs 341

en fontina 294

Uien 420

– gestoofd met wijn 336

Verse champignons met

– aardappels met uien, tomaten en

– gestoofd varkensvlees met

eekhoorntjesbrood, rozemarijn en

paprika 363

eekhoorntjesbrood en jeneverbessen

tomaten 404

– aardappelsoep met gesmoorde uien 95

339

Verse varkensworst met rode kool 342

– auberginekoekjes met ui en tomaat

Verse varkensworstjes met gesmoorde

– groene tortellini met vlees- en

384

ricottavulling 176

uien en tomaten 342

– focaccia met uien uit Genua 488

– in melk gestoofde varkensfilet uit

Vijgen, polentakoek met rozijnen,

– frittata met gebakken uien en

Bologna 334

gedroogde vijgen en pijnboompitten

aardappelen 236

– karbonades gestoofd met salie en

466

– frittata met tomaat, ui en basilicum

tomaten uit Modena 338

Vis 239-265

onder de

(zie ook

234

– karbonades gestoofd met tomaten,

afzonderlijke vissoorten)

– frittata met uien 233

room en eekhoorntjesbrood 337

– gebakken gemarineerde verse vis 68

– gebakken aardappels, ui en tomaat uit

– karbonades gestoofd met twee soorten

– gebakken stukjes vis 244

Apulië 362

wijn 338

– geroosterde vis uit de Romagna 240

– gebakken courgetteschijfjes met uien

– kiprolletjes met een vulling van

– geroosterde zwaardvis met Siciliaanse

395

varkensvlees en rozemarijn 276

salmoriglio 240

– gebakken kalfslever met uien uit

– mortadella 30

– hele, gevuld met schaal- en

Venetië 350

– pastei van varkensvlees en kaas uit de

schelpdieren 251

– gebakken lamsnieren met ui, knoflook

Abruzzen 346

– hele, uit de oven met artisjokken 253

en witte wijn 355

– ragù met varkensvlees 174

– met champignons 245

– gebakken lamsnieren met ui uit

– spareribs, met tomaten en groenten

– met majoraan en citroen 247

Treviso 354

voor polenta 340

– met witte wijn en ansjovis 248

– gesmoorde aardperen met tomaat en

– tortellini met vlees- en kaasvulling 175

– mijn vaders vissoep 255

ui 366

– varkensworst met rode wijn en

– tortellini met visvulling 177

– gesmoorde selderijstengels met ui,

eekhoorntjesbrood 344

– vissaus 160

pancetta en tomaten 387

– varkensworst met zwartoogbonen en

– vissoep van één soort vis 258

– gratin van artisjokken, aardappels en

tomaten 343

305

Vitello tonnato

uien 374

– verse varkensworst met rode kool 342

Vlees, zie kalfsvlees, rundvlees,

– verse varkensworstjes met gesmoorde

– rundvlees gestoofd met uien 315

varkensvlees enz.

– saus met gesmoorde uien 148

uien en tomaten 342

Vleesbouillon, zelfgemaakte 24

– tomatensaus met ui en boter 137

Venetiaanse citroen- en aardbeien‘shake’

Volkorenbrood 501

– verse varkensworstjes met gesmoorde

met mousserende wijn 482

Voorgerechten 61-83

uien en tomaten 342

Venkel 420-422

– koude 62-75

– zoetzure 420

– gefrituurde gepaneerde venkel 422

– warme

77-85

Uitgebeende kip met een vulling van

– gesmoorde artisjokken, tuinbonen en

rundvlees en Parmezaanse kaas 279

erwtjes met venkel uit Palermo 371

527
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Walnoten

– op het vuur gebraden kip met

– gesmoorde worteltjes met kappertjes

– bindsla met gorgonzola en walnoten

rozemarijn, knoflook en witte wijn

424

436

269

– wortelsalade 434

– walnotentaart 465

– risotto met groenten en rode wijn 207

– wortelsalade met rucola 434

Warme bloemkoolsalade 442

– risotto met rundvlees, rozemarijn,

Warme Piëmontese dip voor rauwe

salie en barolo-wijn uit Alba 209

Zabaglione 472

groenten 78

– rundvlees gestoofd in amarone 314

– met rode wijn 473

Warme rode saus

(

)

52

– rundvlees gestoofd met rode wijn en

Zalm

s

a

l

s

a

r

o

s

s

a

Water

(

)

48

groente 316

– gebakken zalm met kappertjes en azijn

a

c

q

u

a

Wijn

– rundvlees in rode wijn gestoofd 313

uit Stimpirata 248

– biefstukken van de haas met rode

– Toscaans gehakt met witte wijn en

– zalmschuim 72

wijn 316

Zeebaars

eekhoorntjesbrood 320

– gebakken kippenlevers met salie en

– varkensvlees gestoofd met wijn 336

– gevuld met schaal- en schelpdieren

witte wijn 352

251

– varkensworst met rode wijn en

– gebakken lamsnieren met ui, knoflook

eekhoorntjesbrood 344

– met venkel uit Sicilië 246

en witte wijn 355

– uit de oven met artisjokken 253

– Venetiaanse citroen- en

– gebraden lamskoteletten in witte wijn,

aardbeien‘shake’ met mousserende

Zeebanket, salade van 446

afgemaakt met ei en citroen uit de

Zeebrasem

wijn 482

Marche 329

– zabaglione met rode wijn 473

– met champignons 245

– gebraden paaslam met witte wijn

Witlof, salade van witlof en warme

– met majoraan en citroen 247

326

bonen 440

– met venkel uit Sicilië 246

– gebraden spareribs met salie en witte

Witte-bonensoep met knoflook en

Zoetzure tonijn uit Trapani 249

wijn uit Treviso 340

peterselie 98

Zoetzure uien 420

– gepaneerde kalfskoteletten met salie

Witte schelpdierensaus 157

Zomerse groentesoep met rijst en

en witte wijn 301

Worst

basilicum uit Milaan 87

– gekookte varkensworst met linzen 344

– gestoofd kalfsvlees met salie, witte

Zomerse groentesoep met rijst en pesto

wijn en room 302

– kalfsvlees en worst aan pennen met

88

– gestoofde kip met eekhoorntjesbrood,

salie en witte wijn 304

Zout

witte wijn en tomaten 271

– risotto met worst 210

– focaccia met zout 489

– gevulde pijlinktvissen met tomaten en

– saus met rode en gele paprika en

– zout-en-peperkoekjes 470

witte wijn 263

worstjes 168

Zuccotto 459

– heilbot of andere vis met witte wijn en

– varkensworst met rode wijn en

– met ijs 460

ansjovis 248

eekhoorntjesbrood 344

Zuppa inglese 471

– kalfsrolletjes met ham, Parmezaanse

– varkensworst met zwartoogbonen en

– van Sandro Fioriti 472

kaas, nootmuskaat en witte wijn 296

tomaten 343

Zuurkool, soep met bonen en zuurkool

– kalfsvlees en worst aan pennen met

– verse varkensworst met rode kool 342

101

salie en witte wijn 304

– verse varkensworstjes met gesmoorde

Zwaardvis

– kalfsvlees met knoflook, rozemarijn en

uien en tomaten 342

– gebakken zwaardvis met kappertjes en

witte wijn 284

Wortels 423-424

azijn uit Stimpirata 248

– karbonades gestoofd met twee soorten

– aardappelsoep met wortel en

– geroosterde zwaardvis met Siciliaanse

bleekselderij 94

wijn 338

salmoriglio 240

– kastanjes gekookt in rode wijn uit

– bagna caôda 79

Zwarte-truffelsaus 155

Romagna 463

– gemarineerde wortelstaafjes 64

Zwartoogbonen, varkensworst met

– konijn met rozemarijn en witte wijn

– gesmoorde sperziebonen met

zwartoogbonen en tomaten 343

282

wortelstaafjes en mortadella 414

Zwezeriken

– mango’s en aardbeien in zoete witte

– gesmoorde wortel met Parmezaanse

– gebakken met tomaten en doperwten

wijn 478

kaas 423

353

528
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