Voorwoord

Voor het examen van mijn opleiding tot
vakfotograaf werd er van mij gevraagd om een
vrije opdracht te maken.

Omdat ik bezig ben mijzelf te specialiseren in
foodfotografie en ik een passie voor Italiaans
koken heb, was het idee van een kookboek snel
geboren. Het moest een minimalistisch Italiaans
kookboek worden, dat voor elke persoon,
ongeacht afkomst, beperking of niveau te
begrijpen is. Hiermee hoop ik te bereiken dat
deze persoon, net als ik, kan genieten van de
heerlijke Italiaanse keuken.

Bij het maken van dit boek heb ik verschillende
technieken geleerd, contacten gelegd en
ideeén opgedaan. Omdat dit mijn eerste boek
is en er veel nieuw voor mij was, ben ik door
meerdere mensen begeleid die allemaal
specialist zijn op verschillende gebieden.

Graag wil ik de volgende personen bedanken:

Arjefte Reedijk

Vormgeving

photograph

Training/Advies op fotografie daarnaast
Foodstyling (Cord Gode)

En uiteraard mijn familie omdat zij 4 weken lang
hun woonkamer, keuken en tuin opgegeven
hebben voor het maken van deze opdracht.

En mijn vriendin die mij moed insprak, wanneer ik
het even niet meer zag zitten.

o U
Sipma
Maarten Sipma voor het

fotograferen van de cover en
portretten

Buon appetito!




Inhoudsopgave
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Panzella

Carpaccio

Pizette
Soepstengels met pesto

Hoofdgerecht

Bolognese

Cannelloni
Carbonara
Risotto

Pizza

Nagerechten

Cappuccino-ijs
Panforte
Pannacotta
Tiramisu
Zabaglione
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- Voorgerechten...






Ingrediénten

150 gram oud witbrood, zonder korst
2 snoepkomkommers

1 rode paprika

1 rode ui

1 normale ui

3 eetlepels fijngesneden basilicum

4 eetlepels extra vergine olijfolie

s

£ >4




Snijd de groenten klein Snijd de kruiden klein Voeg de groenten toe

Voeg de kruiden toe Voeg de olijffolie toe Voeg het brood toe en
meng alles samen
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