





Chloe Lauwers

Chloe kookt
Italian style

PELCKMANS






Buongiorno!

Nadat mijn eerste boek Chloé Kookt dankzij jullie een écht succes werd, is er nu de

opvolger Chloé Cucina. Of anders gezegd: Chloé kookt Italian style.

Twee jaar geleden verhuisde mijn vriend naar Italie. Zo werd dit prachtige land mijn
tweede thuis. Het duurde niet lang voor ik helemaal verliefd werd op de ltaliaanse
keuken. Met Chloé Cucina breng ik mijn passie voor koken en mijn voorliefde voor
de ltaliaanse keuken samen.

In dit boek bundelde ik 70 recepten gebaseerd op la dolce vita in la bella Italia. Van
krokante focaccia en zalige pasta’s tot zoete zondes en frisse cocktails.

Verwacht geen strikt traditionele ltaliaanse gerechten, maar wel ltaliaans getinte
recepten die je in no time op tafel zet. Verras je geliefden en jezelf en geniet van
het befaamde il dolce far niente!

Veel liefs,
Chloe

@chloekookt

chloekookt.be

Nog meer inspiratie?
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Focaccia met zwarte olijven

en chili

Krokant vanbuiten en zacht vanbinnen. Deze heerlijke focaccia mag zeker niet ontbreken bij jouw
Italiaanse apero. De lekkerste focaccia heb ik gegeten in Puglia, ni er van onze thuis in ltalie.
VOORG6 A 8 INGREDIENTEN:

PERSONEN

&
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500 g bloem 1 el zout + wat zeezout

20 g verse gist 150 g zwarte olijven

300 ml lauw water 1 chilipeper

2 tl suiker 2 teentjes look

olijfolie enkele takjes verse rozemarijn
STAPPENPLAN:

Doe de bloem in een mengkom. Vul een maatbeker met 300 ml lauw water en
meng er de gist en de suiker door.

Meng het gistmengsel door de bloem. Voeg een scheutje olijfolie en een snuifje
zout toe. Meng alles tot een glad deeg. Smeer het deeg in met een beetje
olijfolie.

Dek de mengkom af en laat het deeg minstens 4 a 6 uur op een warme plaats
rusten. Nog beter is een nachtje in de koelkast. Het deeg zal rijzen tot het dubbel
z0 groot is geworden.

Leg een vel bakpapier in de bakvorm. Doe het deeg in de bakvorm en laat het
nog 40 minuten afgedekt rusten. Zo neemt het de vorm aan van de bakvorm.

Verwarm ondertussen de oven voor op 220 °C.

Snijd de olijven in tweeén en doe ze in een mengkommetje. Roer er wat zeezout,
een fijngesneden chilipeper en 2 fijngeperste teentjes look door. Roer alles goed
en verdeel over de focaccia.

Leg nog wat rozemarijn op de focaccia en bak hem ongeveer 30 minuten tot hij
goudbruin is.






Focaccia met kerstomaat
en burrata

Breng je focaccia naar een hoger level en werk hem af met romige burrata.

VOORG6 A 8
PERSONEN

&
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INGREDIENTEN:

500 g bloem 1 burrata

20 g verse gist 250 g kerstomaatjes
300 ml lauw water 1tl gedroogde oregano
2 tl suiker verse basilicum
olijfolie basilicumolie

1 el zout + wat zeezout

STAPPENPLAN:

Doe de bloem in een mengkom. Vul een maatbeker met 300 ml lauw water en
meng er de gist en de suiker door.

Meng het gistmengsel door de bloem. Voeg een scheutje olijfolie en een snuifje
zout toe. Meng alles tot een glad deeg. Smeer het deeg in met een beetje
olijfolie.

Dek de mengkom af en laat het deeg minstens 4 a 6 uur op een warme plaats
rusten. Nog beter is een nachtje in de koelkast. Het deeg zal rijzen totdat het
dubbel zo groot is geworden.

Leg een vel bakpapier in de bakvorm. Doe het deeg in de bakvorm en laat het
nog 40 minuten afgedekt rusten. Zo neemt het de vorm aan van de bakvorm.

Verwarm ondertussen de oven voor op 220 °C.

Snijd de kerstomaatjes in tweeén en doe ze in een mengkom met wat olijfolie,
zeezout en gedroogde oregano. Verdeel het mengsel over de focaccia en bak
hem ongeveer 30 minuten tot hij goudbruin is.

Snijd de focaccia in stukken en werk af met verse burrata en enkele blaadjes
basilicum. Besprenkel eventueel met nog wat basilicumolie voor extra smaak.






Ricottadip met geroosterde
regenboogtomaatjes

Ken je whipped feta dip? Ik maakte een variant met ltaliaanse ricottakaas.
Deze frisse dip met warme en zoete tomaatjes kan je serveren met krokante ciabatta.

VOOR 4 PERSONEN INGREDIENTEN:
(\ 250 g ricotta snuifje chilipoeder
-‘y 150 g kerstomaatjes in 1tl honing
verschillende kleuren olijfolie
1 teentje look enkele blaadjes verse basilicum
40 g Parmezaanse kaas peper
sap van % citroen —

1tl gedroogde oregano

STAPPENPLAN:

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Doe de tomaatjes in een ovenschaal met olijfolie, peper en zout. Breng extra op
smaak met de oregano en de honing. Zet de tomaatjes 25 a 30 minuten in de
oven.

Mix de ricotta, de Parmezaanse kaas, een teentje look, het citroensap en een
scheutje olijfolie in een hakmolentje tot een gladde massa.

Breng op smaak met peper, zout en een snuifje chilipoeder.

Serveer de dip in een diep bord of een kommetje. Lepel de warme kerstomaatjes
erover. Werk af met een scheutje (basilicum)olie en enkele blaadjes verse
basilicum.
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Auberginedip

Wil je eens iets anders dan de klassieke bruschetta? | got you!

VOOR 4 PERSONEN INGREDIENTEN:
(\ 2 aubergines 30 g Parmezaanse kaas
-‘é 1 teentje look olijfolie
sap van % citroen enkele blaadjes verse basilicum

30 g pijnboompitten

STAPPENPLAN:

Verwarm de oven voor op 180 °C. Snijd de aubergines overlangs.
Smeer ze in met olijfolie en kruid met peper en zout. Laat de aubergines
30 a 40 minuten in de oven garen tot ze zacht zijn.

Rooster in tussentijd de pijnboompitten in een pan zonder vetstof
tot ze lichtjes bruin kleuren.

Lepel het vruchtvlees uit de aubergines en doe het in een hakmolentje.
Mix het vruchtvlees samen met de helft van de pijnboompitten,

de Parmezaanse kaas, het citroensap, de look, een scheutje olijfolie,
enkele blaadjes verse basilicum, peper en zout.

Werk af met de rest van de pijnboompitjes en enkele blaadjes basilicum.

Serveer met geroosterd brood of crackers.
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