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ARTISJOKKEN UI'T
DE OVEN MET PATA NEGRA
EN BUFFELMOZZARELLA

Voorgerecht voor
4-6 personen (appetizer
voor 6-8)

4 jonge artisjokken

1 citroen

50 g panko

8 g peterselie, fijngesneden

1 teentje knoflook

30 g Parmezaanse kaas,
geraspl

1 bol buffelmozzarella

6-8 plakjes pata negra,
alternatief: serranoham

basilicumolie, zie blz. 143

Maak de artisjokken schoon. Scheur de kleine, losse blaadjes
aan de onderkant van de artisjok af. Schil de steeltjes. Knip met
cen schaar de stekelige uiteinden van de bladen af. Snijd tot slot
de top van de artisjok weg zodat de binnenste bladeren
zichtbaar worden.

. Snijd de citroen doormidden en wrijf de artisjokken in met

citroensap om hun kleur te behouden.

. Doe de artisjokken vervolgens in een grote pan met zoveel water

dat ze helemaal onder staan. Kook de artisjokken 20 minuten.

4. Verwarm de oven voor op 200 °C.

92

. Meng ondertussen voor het pankomengsel de panko met

de fijngesneden peterselie en pers hier een teentje knoflook bij.
Voeg de geraspte Parmezaanse kaas toe en roer goed
door elkaar.

. Haal de artisjokken uit de pan en laat goed uitlekken.

Snijd ze vervolgens in de lengte doormidden. Verwijder de
haartjes (het hooi) in het midden met een kleine lepel. Doe dit
voorzichtig, zodat je het artisjokhart niet beschadigt.

. Leg de artisjokhelften met de snijkant naar boven in een

ovenschaal of op een met bakpapier beklede bakplaat. Verdeel
het pankomengsel over de artisjokken en besprenkel met wat
olijfolie. Zet 10-15 minuten in de oven, tot het pankomengsel
bruin is en de kaas gesmolten. Je kunt eventueel de oven de
laatste 5 minuten op de grillstand zetten.

. Haal de artisjokken uit de oven. Verdeel ze over een schaal of op

4 aparte borden. Scheur de mozzarella en serveer de artisjokken
met de pata negra, mozzarella en een flinke scheut basilicum
olie. Je eet de artisjok door de blaadjes er een voor een af te
trekken. Dip de onderkant van elk blad in de panko en stop het
blaadje in je mond, waarbij je met je tanden het zachte, vlezige
gedeelte van de onderkant van het blad schraapt. Dit doe je
met alle bladeren totdat je bij het artisjokhart komt. Dit kun je
volledig opeten.

borrelhapjes en voorgerechten 23



HOOFDGERECHTEN

AAN TAFEL WORDT MEN NOOIT OUD

Een Italiaans gezegde dat het idee weerspiegelt dat samenzijn met familie en vrienden )
onder het genot van lekker eten een tijdloze ervaring is. Het delen van een maaltijd overstijgt

leeftijd en creéert blijvende herinneringen en sterke banden. Samenkomen om te genieten

van eten en gezelschap heeft het magische vermogen om de tijd te doen stilstaan.
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TOMAAT-CHILIRISOTTO

Voor 4 personen 1. Verhit een scheutje olijfolie in een diepe pan en bak de ui,
knoflook en chilipeper hier even in aan.

1 ui, fijngesneden 2. Zet de bouillon op het vuur en breng aan de kook.

2 teentjes knoflook, 3. Snijd de tomaat in blokjes en voeg toe aan het uienmengsel,
Sfijngesneden samen met de tomatenpuree en tijm. Bak tot de tomatenpuree

1 chilipeper, in reepjes is verkleurd.

1,5 liter (groente)bouillon 4. Voeg de risottorijst toe en bak een paar minuten mee.

1 romatomaat Blus af met de rode wijn.

70 g tomatenpuree 5. Als de rijst alle rode wijn heeft opgenomen, voeg je een

handjevol tijmblaadjes soeplepel van de bouillon toe. Als de rijst de bouillon heeft

400 g risottorijst opgenomen, voeg je een nieuwe soeplepel bouillon toe. Herhaal

1 glas rode wijn deze stap tot de rijst gaar is, dit duurt zo'n 25-30 minuten.

1 el ongezouten roomboter Het kan zijn dat je bouillon overhoudt of juist een beetje bij

60 g Parmezaanse kaas moet maken.

sap van % citroen 6. Haal de risotto van het vuur en voeg de boter, Parmezaanse

olijfolie om in te bakken kaas en het citroensap toe. Proef en breng indien nodig verder

peper, zout op smaak met peper.

90 hoofdgerechten
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PAVLOVA MET ROZENWATER,
VIJGEN, MUNT EN WITTE
CHOCOLADE

Yoor 6-8 personen

VOOR DE PAVLOVA:

8 eieren

400 g witte basterdsuiker
1 el maizena

1 tI vanillearoma

1 tl wittewijnazijn

1 el rozenwater

VOOR DE OPMAAK:

500 ml slagroom

15 g vanillesuiker

3-4 vijgen, indien vijgen
niet verkrijgbaar zijn:
granaalappelpitjes

50 g witte chocolade

10 g munt

100 g pistachenoten

Versiering: rozenblaadjes,

eetbare bloemen

152

Voor de pavlova

L.

2.

o

Verwarm de oven voor op 100 °C.

Teken op een bakpapier 2 rondjes met een doorsnede van
ongeveer 20-30 cm. Ik doe dit door met een potlood een cirkel
langs een dinerbord te trekken.

. Pak een kom en ontsmet deze — en je handen — heel goed,

want er mag absoluut geen vet bij komen. Splits de eieren en
gooi alleen het eiwit in de kom.

. Klop het eiwit op in je standmixer of met een handmixer,

tot er pieken ontstaan.

Voeg de suiker lepel voor lepel bij de eiwitten en blijf kloppen.
Als alle suiker is opgenomen, voeg je maizena, vanillearoma,
azijn en rozenwater toe. Blijf kloppen tot dit allemaal is
opgenomen en de eiwitmassa mooi glanst.

Verspreid het stijfgeklopte eiwit over de 2 rondjes, door het
eerst in het midden erop te leggen en naar de buitenkant uit te
spatelen zodat de rand wat hoger is dan het midden.

Zet het 2 uur in de voorverwarmde oven. Heel belangrijk: doe de
ovendeur tussentijds niet open!

Na 2 uur zet je de oven uit zonder de deur te openen, zodat de
pavlova’s daar nog 1 a 2 uur in kunnen afkoelen.

Voor de opmaak

L.

Klop de slagroom met de vanillesuiker goed stijf. Snijd de vijgen
in kwarten. Rasp de witte chocolade. Rits de munt van de takjes
en snijd fijn. Hak de pistachenoten, het lekkerst is een mix van
grof en fijngehakt.

. Leg één pavlova op een schaal. Verdeel hierover de helft van

de slagroom en de helft van de witte chocolade. Leg voorzichtig
de tweede pavlova hierop. Verdeel de rest van de slagroom
erover, gevolgd door de pistachenoten en munt. Verdeel de
vijgen en witte chocolade hierover. Versier met rozenblaadjes
en/of eetbare bloemen.

desserts




