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Bruschetta met mozzarella,
courgette en chilipeper

Voor 4 personen * Voorbereiding: 15 minuten  Bereiding: 5 minuten,

1 zuurdesembrood, in schuine stukkenvan 8 x 1,5 cm « 2 courgettes, in linten
gesneden « sap en geraspte schil van 1 citroen « 1 grote rode chilipeper, zonder
zaadjes en fijngehakt « 1 teentje knoflook, gehalveerd « 250 g buffelmozzarella,
in stukjes gescheurd ¢ 2 el olijfolie extra vergine + extra « peper en zout

7. Mengin een kom de helft van de olijfolie met de helft van de geraspte
citroenschil, het citroensap en het chilipepertje. Schep er de courgette-
linten door en meng goed. Zet apart tot gebruik.

2. Verhit een grillpan, de barbecue of de ovengrill op de hoogste stand.
Gebruik een borstel om het brood in te smeren met de resterende olijfolie
en smeer ze in met de opengesneden kant van de knoflook. Rooster het
brood 1 minuut aan elke kant.

3. Legeen laagje courgette op het geroosterde brood, daarop mozzarella en
de overgebleven geraspte citroenschil. Besprenkel met de extra olie en
kruid naar smaak met peper en zout.

Tip









Gemarineerde sardientjes

Voor 4 personen * Bereiding: 15 minuten

+ 1w & 1 nacht marvineen

8 grote verse sardines, schoongemaakt « 1 onbehandelde citroen « 1 teentje
knoflook « 2 takjes bladpeterselie « 100 ml Italiaanse extra vergine olijfolie
« cayennepeper « fleur de sel

7. Snijd de visfilets los, spoel ze en dep droog met keukenpapier. Spoel de
citroen, rasp de schil en pers het sap uit. Spoel de peterselie, schud droog
en hak grof. Pel de knoflook en hak grof.

2. Leg 8filetjes in een platte glazen schaal, strooi er de helft van de citroen-
schil, knoflook en peterselie over en kruid met een snuifje cayennepeper.
Giet er de helft van de olijfolie en het citroensap over, leg er de tweede laag
sardientjes op en werk af met de rest van de citroenschil, knoflook, peter-
selie, olijfolie en citroensap. Kruid nogmaals met cayennepeper en zet min-
stens 1 uur, of liever nog 1 nacht, koel.
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Pastasalade met rucolapesto
en groene asperges

Voor 4 personen * Bereiding: 20 minuten

300 g groene asperges * 400 g orecchiette « 200 g prinsessenboontjes = 100 g
verse tuinerwten

Voor &/mf/a 200 grucola « 2 teentjes knoflook « rasp van ¥z citroen « 30 g
geraspte parmezaan « 30 g pijnboompitten « 50 a 75 ml olijfolie = peper en zout

7. Pelde knoflook. Spoel de rucola en zwier droog. Doe samen met de knof-
look en de rest van de ingrediénten voor de pesto in de blender en mix grof.

2. Maak de asperges schoon en snijd in stukken van 3 a4 cm. Spoel de tuin-
erwten en de peultjes.

3. Breng een grote kookpot met gezouten water aan de kook. Kook de pasta
8 minuten, doe dan de groenten erbij en laat nog 2 minuten verder koken
tot de groenten beetgaar zijn. Giet af.

4. Meng wat pesto door de pasta met groenten. Serveer met extra pesto

naar smaak.

Tip
O tewnit de rvucola in de peato ook vervamgen door de helft spinagie en
de helft basiblicwm.
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Rigatoni met courgette
en citroenzeste

7/00@4/@%/0%%%@%@4%@:%%@4%%30%

500 grigatoni « 1 gele courgette « 1 groene courgette « 1 teentje knoflook « ¥ ui
« 2 el bieslook, gesnipperd « 1 handvol jonge spinazie « ¥ citroen, de geraspte
schilervan « parmezaan, vers geraspt « olijfolie « zwarte peper uit de molen

* zout

7. Snijd de gele en groene courgette in heel kleine blokjes. Pel en hak de uien
de knoflook. Stoof de ui en knoflook glazig in olijfolie. Doe er de blokjes

courgette bij en stoof ze beetgaar.

2. Kook de pasta beetgaar en giet af. Meng met de gestoofde courgette en de
spinazie.

3. Roer er de bieslook en de citroenschil door. Breng op smaak met zout en
flink wat versgemalen zwarte peper.

4. Bestrooi met de parmezaan en serveer meteen.
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Gegrilde inktvisspiesjes
met olijvenslaatje

Voor 4 o 6 personen * Voorbereiding: 30 minuben + marineren
%B%&W 10 minuten

6 kleine inktvistubes (500 g), schoongemaakt enin de lengte in vieren gesne-
den « 2 el citroensap « 2 teentjes knoflook, geperst « blaadjes verse oregano

« 1kl gedroogde oregano ¢ geroosterde ciabatta « 60 ml olijfolie extra vergine
» houten spiesjes, geweekt in water

Voor et oligvennlaatse « 2 tomaten, ontpit en grof gehakt « 1 sjalot, fijnge-
snipperd « 100 g kleine zwarte olijven (liefst Taggiasco, zie tip), ontpit « 1 blik
artisjokharten op sap (225 g), uitgelekt enin stukken « 2 el olijfolie « peper

en zout

7. Legde stukken inktvis in een mengkom (niet van metaal) en voeg er de olie,
het citroensap, de knoflook en de oregano aan toe. Meng goed en laat
minstens 2 uur marineren.

2. Prik de inktvisrepen gegolfd op de spiesjes. Laat 2 cm ruimte tussen de
repen en prik de tentakels op het einde van de spies. Zet de spiesjes
even apart.

3. Mengin een kom alle ingrediénten voor het slaatje en kruid naar smaak op
de huid met peper en zout.

4. Verhit een grillpan of de barbecue op de hoogste stand. Rooster de inktvis
2 a3 minuten aan elke kant en kruid naar smaak met peper en zout.

5. Bestrooi de spiesjes met blaadjes oregano en serveer ze met het slaatje en
de ciabatta.

Tip

Taggiasco-olijpens dambken, hun nacm aon het stadje Tagga aon de
Liguwrinche bk, /mﬁmo/wﬁw%m%a&b %@éwm%/rwo@
WWW&WW&W@W@ die pouitigen









Kastanje-cakejes met rozijnen,
pijnboompitten en honing

Dit recept is een luchtiger variatie op een beroemde klassieker, de castagnaccio
alla Toscana. Dat is een heel stevige cake van kastanjebloem, met het aroma van
rozemarijn en een toplaagje van rozijnen en pijnboompitten. Deze versie wordt
geserveerd met rozemarijnhoning.

Voor & stuks * Voorbereiding: 25 minuten % Bereiding: 30 minuten
+ afpoelen

50 grozijnen « 220 g kristalsuiker « 150 g malse boter + 20 g gesmolten boter « 1,5 el roze-
marijnnaaldjes, fijngehakt « 3 eieren « 200 g witte bloem « 100 g kastanjebloem (zie tip)
1,5kl bakpoeder « 150 mI melk ¢ 30 g pijnboompitten

Voor J@/WW + 170 g honing (liefst van kastanje) « 1 tak rozemarijn « sap van ¥z citroen

7. Verwarm de oven voor op 160 °C. Leg de rozijnen in een kommetje en giet er zoveel
heet water over dat ze net onderstaan. Zet ze apart.

2. Mix de boter en de suiker met 1 eetlepel rozemarijn 3 a 4 minuten tot een luchtige
massa. Voeg de eieren één na één toe en mix telkens grondig voor je een volgend ei
toevoegt. Schraap geregeld het deeg van de wanden van de kom naar beneden.
Zeef er de soorten bloem en het bakpoeder bij en meng. Roer er de melk onder en
schep het deeg dan in 8 ronde, ingevette en met bloem bestoven cakevormpjes
(inhoud 200 ml).

3. Laat derozijnen uitlekken, dep ze droog met keukenpapier en meng ze in een kom met
de pijnboompitten en de overgebleven rozemarijn. Strooi dit mengsel over de cakejes,
besprenkel met gesmolten boter en bak ze 25 a 30 minuten in de oven, tot ze goudgeel
zien enin het midden terugveren als je erop duwt. Laat de cakes 5 minuten afkoelen in
de vormpjes en stort ze dan op een rooster.

4. Verwarm intussen voor de honing alle ingrediénten met 30 ml water in een pannetje en
laat 3 a 4 minuten sudderen op een matig vuur, zodat de smaken kunnen trekken. Laat
afkoelen tot kamertemperatuur. Verwijder net voor het serveren de tak rozemarijn en
schep de honing over de cakejes.

Tip
datum op de verpokking, wamt ge moet heel vers gipm.
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Mousse van ricotta
en frambozen

Voor 8 personen % Bereiding: 20 minuten + koelen

500 g versericotta+1a?2elmelk « 150 g frambozenjam « 300 ml dikke room
« 25 g poedersuiker « een handvol verse frambozen « donkere en witte
chocolade, geschaafd

7. Doe dericotta en de melk in de mengkom van de keukenrobot en laat de
machine 20 seconden draaien. Voeg de jam toe en meng verder. Schep het
mengsel in een grote kom.

2. Klop in een kleinere kom de room met de mixer op tot zachte slagroom.
Voeg de suiker toe en mix nog even verder tot de suiker is opgelost.

3. Schep de helft van de slagroom voorzichtig onder het kaas-jammengsel en
schep er dan de resterende helft door. Verdeel de mousse over acht glazen
en zet ze 1 uur in de koelkast. Serveer bestrooid met verse frambozen en
met geschaafde chocolade.

Tip
DeWWW%MWWWwW, ma/z/mefowl&o%
of of
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