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In Populaire pastarecepten
treft u gemakkelijk te bereiden,
voedzame en energierijke
recepten aan. Voor de
liethebber is er een speciaal
hoofdstuk over het zelf maken
van pasta. Voor alle recepten in
dit boekje kan gedroogde pasta
worden gebruikt.

Rijk gevulde sauzen, lichte
voorgerechten, stevige
ovenschotels, gerechten mer
zeevruchten, kaas en room,
verse salades en opmerkelijke
pastadesserts zijn niet alleen
zalig, maar bovendien niet
duur.
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PoruLAIRE PASTARECEFTEN

PASTA MAKEN

(]

Pagta ta er i alle 5

WarTEn @ aniglenn

P asta en noedels zijn
door de eenwen heen
geliefd voedsel geweest in
zowel Europa als Azié, Zp
ztin niet alleen veelzijdig,
snel en gemakkelijk te
bereiden, maar ook goed-
koap. Met alleen boter en
kaas, of met een goedgevul-
de saus: pasta past bif iede-
re gelegenheid, In de recep-
ten i dit boekje wordt
meestal gedroogde pasta
gebruikt, omdat die zowel
sel als gemakkelijk is.
Probeer ook eens verse
pasta als beerlijke variatie.

HET DEEG
Pastadeeg is gemakkelijk te
maken. Verschillende sma-
ken en samenstellingen ver-
krijgt u door een beetje te
variéren met de basisingre-
[[it.']in.‘]].

| Pastadeeg moer enigszins

droog en behoorlijk stevig
zijn. Als her deeg te vochtip
waordt, is het moeilijk te
bewerken. Kneed een beetje
extra bloem erdoor om de
juiste scevigheid te verkrij-
gen,

Pagta makes

I Zawf blagm ap een glaid opper
vhak, Ei, odve o ssnter erbyf diwen.

i:‘-"-'-l.". MAKEN

Het kneden iy noodzakelijk
om het deeg elastisch en
gemakkelijk hanteerbaar re
maken. Test na 5-10 min,

de gekneed als een kuiltje,
gemaakt mer uw vinger,
direct verdwijnt, In deze

| toestand is het deeg te elas-
tisch om i te rollen.
Verpak her daarom in hyis-
houdfolie of bakpapier en

| laac het ca. 10 min. staan -
het deeg wordr iets zachter
en is gemakkelijker wir te
r““l_']i_

Vers pastadeeg

Voorbereidingstifd:
[0 minuten
Koolktifd:
geen

“E
425 g bloem
3 eleren
1 el alifalie
¥ el water

| Zeet de bloem in een
| grote kom. Maak een kuiltje

2 Mimg Det e meel fuwe

| AR,

kneden: het deeg is voldoen-

1 Dieep gowepal i FEATY
Eavaden,

n het midden, Eieren, olje

en water samen kloppen,

2 Voeg drickwarr van het
eiermengsel toe aan de

bloem en werk de viosistof |
EFmet twee messen door, |
Voeg, indien nodig, de rest |
van het eiermengsel toe
vaor cen stevig deeg. Kneed |
het deeg in ca. 20 min. soe-
pel en elastisch. Deeg in vie- |
ren verdelen en naar wens
gebruiken,

TIP

Verse pasta kan in diep-
vrieszakjes of huishoud-
folie ca. 3 maanden n de
diepvries bewaard wor-
den. In bevroren roestand
koken.

e
P —
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PorULAIRE PASTARECERTIEN

Sogrten st o dar i'.:i-.lt‘l.'rr-rwl-knuﬂ-d-!‘. kg hus
hiwektowit, et en volkoren

Verse griesmeelpasta | meel en werk

met twee messen door,
Voeg, indien nodig, de rest
van het mengsel toe voor |
een stevig decg, Kneed het
deeg in ca. 10 min, soepel

en elastisch, Deeg in vieren
verdelen en naar wens

Voorbereidingstijd:
Y manuten
Knu-l'ujlf:
peen

;- S

§ koppen fine yricsmec pebruiken,
2 vieren
1 el alijfolie PASTA [

&l Lasmonwarmn 1ater

1 Zeet het griesmee! in een
Brote kom of in cen bergje
op een glad opperviak
. Maak cen kultje in het wmild-
| den. Eieren, olic en water
| samen kloppen,
2 Voeg drickwar van het
aiermengsel toe aan her

tijd, maar he

utgerold wi

4

e

ROLLEN

Pasta kan met de hand uit-
perold worden. Dat kost

ot 18 pemakkelijk
voar de onervaren kok als
de pasta in kleine porties

| Het rollen is vieel pemakke.
iker als i ¢
ne webruike,

ilicum, citraen-peper, spinazie, amandel, saffraan,

de vioeistof er | verse pasta houdr, is dit een

| goede investering,

Met de hand witrollen
Neem een kware van het
deeg en leg het op cen
schoon, plat en liche met
bloem bestoven oppervlak,
| #oals het aanrecht of een
tafel, Mer de handpalm het
deeg plat maken,
Met een grote deegroller de
pasta dun virrollen, van het
midden naar de rand, Lol
et over de rand heep,
want dan wordr die flinte-
dun en moeilijker te hante-
ren. Dirani her deeg relkens
een kwartslag en gebruik

JI'T-

irde,

en pastamachi-

En als u van Smiid na het rollen het deeg

extra bloem als het nodig is.

in het gewenste formaat,
Wordt het deeg niet mereen
m vorm gesneden, bedek her
dan met een droge thee-
doek, met een natte thee-
doek daar bovenop. Dit
voorkome dat het deeg wit-
droogt en hard wordt,

Met een machine vitrollen
Verdeel het deeg in vier
stukken en maak het plat op
een licht met bloem besto-

ven oppervlak.
Machine instellen op de |
wijdste stand en er een beet-
je bloem over strooien, |
Draai het deeg er twee keer

|

Met de Bund rollen

! Leg deeg op een bebloemd op-
| freredak; rod van bet sidde wit,

| Phar gemaake deey door walses

J-'d.lli‘u.

X Push diri kcer vomwes,

PAsTA maken

door. Deeg plat op een |
plank leggen en in drieen
vouwen. Het deeg weer

door de machine draaien,

met de ongevouwen kanr
eerst, Pasta nog zes keer

door de machine halen tor-

nu ideaal voor de meeste
toepassingen, Geeft u de
voorkeur aan een flinter-
dunne pasta, rol dan de

In de gewenste vorm snij-

dat hij er glad en glanzend den.

uieziet. Als hij plake, pasta

bestuiven mer bloem, | PASTA SNIJDEN
De walsen een stand ver- | Lintmacaroni

smallen en pasta er nog een | Rol een pastadeeglap cilin

dervormig op. Overdwars
repen in de gewenste dikee
snijden. Uitvouwen en
direct koken of pasta voor
het bewaren op een warme,

keer doordraaien - hij wordr |
dunner en langer, De walsen |
nog een stand versmallen en
de pasta er nog een keer
doorhalen. Herhaal dit pro-
ces tot de een na smalste

| Als de pasta een beetje 1e

| vochrig is, hem voor het rol-

| len liche bestrooien met

met behulp van een opzet-

stukje op de machine in

8 | lange linten gesneden wor-

|| den.

| Lasagne of cannellom

| Mer een scherp mes zonder

.| kartels of met een deeg-

| radertje de lasagne ter

| groorte van uw [xsagne-
schaal snijden of in vellen

| vanca. 10 x 12 em. Voor de /

[ 1 !lrnrna‘rn'# setlsen dualess; stand
! versmallen fo pustd diise ix
|

luchrige plaars laten drogen.

stand - de pasta is qua dikte

pasta door de smalste srand,

| bloem. Ulrgerolde pasta kan |

|




| cannelloni: kook de lasagne-

velletjes, laat ze afkoelen en
ral ze om de vulling op.

Strikjes en spiraalmacaron
Voor de strikjes: snijd witge-
rolde pasta met een gekar-
teld deegradertje in vier-
kantjes van 3 cm. Twee
rechte kanten samenknijpen

| om strikies te vormen,

Voor de spiraalmacaroni:
snijd met een gekarteld deeg-
radertje pasta in stukken

| van 5 x 2 cm. Maak aan de

| bovenkant van elk stuk een
snee van 2 cm. Onderste
helft door snee omhoog

| trekken om zo een eenvou-

. dige spiraalvorm te maken.

| Gevulde pasta

| Voor tortellini: snijd pasta
m rondjes van § cm. Leg
een beerje vulling aan een
kant en bestrijk de helft van
de rand met water. Druk de
natte en de droge rand op
elkaar tot een half maantje,
De uiteinden aan elkaar
vastmaken met een beetje
water,

Pasta snijden

PopPULAIRE PASTARECEPTEN

Voar ravioli: leg een uitge-
rolde lap deeg op cen plar
oppervlak. Verdeel bolletjes
| vulling mer gelijke tussen-
| ruimten van 4 cm over de
| deeglap. Bestrijk tussen-
| ruimten met een beetje
water. Leg een tweede lap
deeg erop en druk de tus-
senruimien goed aan, Met
een scherp mes of gekarteld
deegradertie in vierkantjes |
snijden,

' PASTA DROGEN

Verse pasta kan direct na
bereiding worden gekookr,
Maar verse pasta kan ook,
als het voldoende gedroogd
15, voor onbepaalde tijd
worden bewaard in de voor-
raadkast en gebruikt wor-
den wanneer het nodig is.
Pastavormpies drogen: leg
de pasta op een platte plaar,

| bekleed met keukenpapier,

| of op een taartrooster, Op
een droge, luchrige plek zet-
ten, Regelmatip omkeren ot

| de pasta knapperig en volle-
dig droog is, ;

Lintmacaroni drogen: laat |

| 2 Smijd de pastar o linstimacaroni,

| en kooktijd.

nestjes pasta op een taar-
trooster drogen of hang de
pasta OVEr ecn tussen fwee
stoelen opgehangen bezem-
steel of gordijnroede en laat
hem zo drogen.

Als pasta door en door
droog is, pasta tot gebruik
in een luchtdiche bakije !
bewaren. '
Fabriekspasta is natuurlijk
altiyd gemaklelijk re krij-
gen. Her is de moeite waard
om verschillende merken te
proberen om er een te vin-
den die u her beste bevalt, |
omdat er tussen de merken |
verschil is in samenstelling

PASTA KOKEN
Pasta dient voor het serve-
ren op de juiste manier te
worden gekookt.

Verse pasta

Deze kunt u bakken en bes-
trooien met poedersuiker.
Serveren als lekkernij bij de |
koffie. Meestal wordr pasta
echter gekookt in ruim
water, Vaak wordr er zour

3 Dyl il fraastar s een spociual
laf-':l'f.‘ll'lnt' POE il Irditisrmacting,

Tarteling maken

I Randfes smijders wt witgerold
deep,

1 De belft vart de rand
| b.’.‘L'r}:‘ﬁhxgw, oitiHeen fol gen
Falf wraameye.

aan het kookwarer roege-
voegd, Dic is echeer niet echt
nodig omdar pasra van zich-
;’A.'II- HL'I][II.‘H ﬁl'l'.lilﬂk hl.'l.'h.
vooral als hij wordt gecom-
[ bineerd met heerlijke
sauzen.
Pasta koken: breng cen
Brore I\."In Warer aan Lll'-
kook. Voeg een beetje olie
toe om e yoorkomen dat de
pasta aan ¢lkaar plakr. Doe
pasta in het water, roer een
keer, en zorg ervoor dar er
geen pasta aan de bodem
blijfr kleven. Paso al dente
koken - stevig, maar gaar.
Uit lacen lekken in een vers
giet en als hee kookwiter e

| beste resultaten Krijge o

Pﬂ..‘i'l'n. MAKEN

Pasta’s mer gen vulling,
20als ravioli of rortellini,
kunnen het best very of
diepgevroren gekocht wor-
den. Verse ravioli en rortel-
lini moeten meestal 5-7 min.
| worden gekookt. Als ze
diepgevroren zijn, is een
kooktijd van 15 min, nodig,

2 In'bet midden een schepje
willmg leggin.

4 Half muazntpe ambuigen e
witeinden met water don elfaar

plakken,

melkachng uitziet, de pasta
| afspoelen met vers heet of
| koud water (dit is nier nodig |
| als her kookwarer helder sl |
Warm de pasta weer op [
door hem ca. 10 min in ¢en |
schaal boven een pan zacht- |
! jes kokend warer te zetren. |

Andere soorten pasta
Kanr-en-klare of voorge-
kookte lasagne en cannello-
i kunnen u opd besparen
amdat u 2¢ voor de verwer-
king niet hoelt te koken. De

door de pasta voor gebruik
§-10 min. in warm water fc

| weken.

|
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POPULAIRE FAS

FAREUREF | EM

2 I. Fettueetn

| . Vermiicells
3. |
Il |G J (AT

4. Spaghotti

I’ ||I'-'II".H|.|l.".r|l.-
O, Rigarinmi
d Buecartinm
15< L o, Cartmalicnd
| . Prane
WL 10, Tagptiaren
11, Schalpen
12, Fusilli

13, Tartellin
i, Farfalle
15, Macaroni
L. Ceramnigna
17 Seelleri

Kikkererwi-knoflookpasta
Vervang 140 @ bloem door
meel | LRI et van |-|=-Ll'l'
eiwten en voeg Wy tl knal

loak poeder toe ann

vieren ||.| li |.|,.|-.| el ¢en

beetie olijfolic en gehake
VErst .L|:|=._.||-:| ol ".|1.| LRI

peper

Clitroen-peperpasta

2 T fiingeraspre citroenschil
en 11l groteem ilen swarte
peper [eEvin gl adn het

loem v ool .|_4| de eeren

.I||I||II l.'_l.l-l1r||‘.'-1lll.|l I

Heerlnk soor torix lling
vuld met zeevruchien, of

e i .
Eeserverrd met een li "y

rogmsaus,

Spinazicpasta

H._.r;:. 11.7 g .|l:."|.:H|| Biar
|--.|-|||,|l ken &1 ll'-'l'“"'.lll'_‘:
vache Bt :’_-'.--'l_| itk I:ii_f" I

de bloem doen voo

met voldoende ¢ en alie o

een deeg '-'..'r1||'|':_i:-_] wordr,

CME pasta

I5 perlect YOOr spinazie-

Deze prachrige gre

& i
asaEne of ais Dge

rechr hij

een hoofdmaalogd.

Volkorenpasta
U ke al

lleen volkarenmeel
] ke SRR R i
1, Madr NCr resud-

[l Al T

:-'lk_l:;! N €En i'l'l_”l'
gwaar zin. Het beste kunt o

!. Boekweitpasta

| Vervang 211 W
| 210 bot kwenrmeel
[ Amandelpasta
= : Tl
Vermene 140 g volkal
mecl, 100 g gemaien aman-
ke

cleden en 2 el |

-



PoruLAlRE PASTARECEPTEN

BASISSAUZEN

In bet algeneen wordt de
naam van de pasta
bepaald door de vorm, niet
door de ingrediduten.
Hoewel sommige vormen
beter passen bij bepaalde
gerechten, mag u zich hier-
door niet laten beperken,
Probeer versehillende vor-
men voor uw lievelings-
schotels en combineer ze
met deze heerlijke sauzen.

Rijke vleessaus

Met een voorraad hiervan
in uw diepvries maake u de
lekkerste gerechren.

Vaorbereidingstijd:
50 minuten
Kooktid:
133 uur
Voor 1,5 hiter

=5

4 ¢l olie

1,5 kg rundergebakt

} grote wien, gesnipperd

i grofe grogne pl:;ml'.a s,
blokies

6 grote tenen knoflook,
geperst

} blikben tomaten van
1325 ¢

7.5 el gepureerde tamaten

P blikleen topnatenpiiree van
235 ¢

I el IIJI'rIrF'IJIl_L"JI'
oreganobilaadies

1 ¢! pedroogde
hasilicimbloadies

Lol [re et

1,75 dl rode fetifrt

4 of renderbouillon

H.‘-\H\.-\I-.H]-p.

1 Verhit olie in een grote
| koekenpan. Voeg al roerend
kleine porties vlees toe;
bruin bakken. Zodra een
portie bruin is, in een kom
overdoen. Uien, paprika’s
en knoflook in de pan doen
en zachtjes gaar bakken.
2 Doe het viees met de ove-
rige ingrediénten in de pan
en laar de saus zonder dek-
sel, dikwijls roerend, ca.
143 vur pruttelen tor hij is
ingedike, Serveren bij hete
macaroni of spagherri.

Ansjovis-knoflook-
saus

Voorbereidingstid:
8 minuten
Kooktid:
5 minuten
Vaor 2,5 dl

A
|
125 ¢ boter
4 j'e_'f_'.]:!ff_'_-: A:.h'-falfllrurak, reperst
4 hlikies ansjovisfilets van
| 45 g, miet witgelekt en
Hfl_df;ﬁ{';;;h{.‘lf
2-4 el heet water
11/ kop gebakte verse
Ir,r:‘.fg'r.\':'!'u'
| snufre peper

[ Smelr boter in een kleine

I kockenpan. Knotlook erbi
doen en gaar bakken.

| 2 Roer de ansjovishilets met
hun olie erdoor. Warter toe-
voegen en alles ';m:1| VEr-
mengen. Peterselie en peper
naar smaak toevoegen. Roer
de saus lli 41 hete Fl.hr.l cn

AETVEET.

e

De zoute smaak van de
ansjovisfilets kunt u ver-
zachren door ze voor
gebruik 30 min. in melk
te weken, Afgieten en
gebruiken zoals aanpege-
ven in het recepr.

=Rl

Tonijnsaus

Voorbereidinestijd:
10 minaten
Koaktid:
|5 minuren
1'! ar "7 L”

=
S0 4 boter
1 teentie knoflook, geperst
2500 g chappignons, in
dikke plakken
2 di gepureerde fomaten
185 g tonsn (blik), witgelekt
ent in stukjes
snuffe suarie peper
verse, gehakte peterselie,
voor de garnernng

1 Verhit boter in de pan en
fruit knoflook 2 min. zachr-
jes. Uir de pan nemen. Bak,
al roerend, champignons
rachijes tor ze net gaar zin.
2 Roer gepureerde tomaten,
tonifn en paar smaak peper
erdoor. Op laag vuur ca. It
min. koken. Serveren met
hete pasta, gega rneerd met

peterselie.



' Romige
champignonsaus

Vaorbereidingstud:
10 punuten
Kooktrd:
| 8 minuten

Voor 5 d|

=

60 g boter

200 g champigions, in
plakjes

 teentje knoflook, geperst

3 dl room

14 perasple citroenschil

snaifie peper

smitfye nootmuskaat

} ol geraspte parmezaanse
kaas

1 Smelt boter in een pan,

Champignons 30 sec. zache-

=1 l'r.ikkm. Knnﬂr_n.lk.
room, citroenschil en naar
smaak peper en nootmus-
kaar evoegen,

2 Op laag vuur 1-2 min,
roeren. Parmezaanse kaas
Toevoegen en nog 3 min,
zachtjes bakken. Serveren

met macaroni of tagliatelle,

Variatie: VETVANE parme-
zaanse kaas door verkryj.

melde blavwe-schimmel.
kaas,

PopuLAIRE PASTARECEPTEN

Verse tomatensaus

Voorbereidingstijd:
[ 15 minuten

| Kooktijd:

45 minuten

| Voor 11

=

I el olie

2 grote uien, gesnipperd

1fy kop gebakte selderij

2 teentjes knoflook, geperst

| 1 kg gehakte ontvelde
tomaten

i a1l gedroogde (of 112 1l
verse) oreganoblaadies

| smufje qwarte peper

1t suiker

I laurierblad

I Verhit olie in een pan.
Uien en seldenj fruiten tor
de uien zacht worden.
Knoflook, tomaten, ore-
ano, peper naar smaak,
suiker en laurierblad toe-
voegen,

2 Aan de kook brengen,
vuur laag zetten, afdekken.
enca. 40 min, laten sudde-
ten. Verwijder het laurier-
blad en s.l.'hl:p de saus voor
het serveren door hete
pasta,

Variatie:
U kunt aok 125

£ champigp-
nons 10 min, 25

l : voor alles gaar

IS, toevoegen, Champignons
n plakjes of in kwarten

| smijden, zachitjes

beetje boper bakken en door
& sy roeren,

mn gen ]'LIH‘IH |

| Pesto

Voorbereidingstifd:
10 minuten
Kookid:
geen
Voor 3,75 dl

uf

125 g parmezaanse kaas,
romano of pecorino, i
kleine blokjes

2 teentjes knoflook

1/3 kop pijnboompitten of

walnoten

1 kop vers basilicum, goed

aangestamp!

1,25 dl olijfolie

1 Kaas in de keakenmachi-

ne fijnraspen. Knoflook,
piinboompitten en basili-
cum erbij doen en fijnhak-
ken.
2 Laat de keukenmachine
aan en giet olie langzaan
door de “Pl'ﬂi'l'lf;'. tor alles
| goed vermengd is rot een
dikke saus, Over de hete
pasta scheppen, goed ver-
MENgen en serveren.

Tip

Pesto is vers het lekkerst.
Omadar vers basilicum niet
altijd verkrijghaar is, kunt
u ook pererselic gebruis
ken, Deze zorgt voor cen
andere, manr ook heerlij-
| | ke saus,

|

B.‘.\Ihﬁ.ﬁ.nm ™

Romige chammpigronsins (linkshoven), terse fomaiensiis frchis) e pisto




PoruiL Aty PASTAREGERTIN

VOEDZAME MAALTIJDEN

Fawliatells O rcikchind

KJ‘IL‘ etens hoe veelz ifelig

KN\ prasta kan zipn - er zin
2o veel beerlijke manieren
ont pasta fe combineren
met vers viees, kip en deli-
catessen, Deze recepten bie-
den u smakelijhe pasta-
maaltifden die zelfs bet
meest kieskewrige gezinslid
zuillen bevallen. Deze scho-
tels !'Fm":'ﬂ Irlur OOrsfrrong
in zowel de Enropese als de
Ouasterse kewken, De meeste
gifn siel en gemalkdeeliflk te
bereiden,

Taghatelle con
proscuitto

Vaorbereidingstijd:
|5 minuten
Kaoktifd:
20 munuten
Vioor 2 personen

“E
/ r‘|I r'hi'
200 g taghiatelle
6l g boter
1wty ine ringen
200 g Iga'{'uu.f.'h' bamne, i
Dliakefies
250 g diepvriesdopericten
2.5 dl droge witte sin
I bowillonblokse
1,25 dl water
2 ol perasple parmeianse
kaas

1 Bremp een grote pan wates
mel de alie dan e kook
Faglintelle roevoegen e in
H-8 minuten fal denre’
koken, Algieten, met wari
witer alspoelen ginog eens
algieten. Warm oudien

2 Verhit boter (v gen pan
Fruir de ub tor hay pacht,

VOEnzZaME MAN TGN

maar niet bruinis, Him en
doperween erhiy doen en
enkele minuten bakken zon-
der dat 2e bruin worden.
Wijn erover gieten en koken
tot hij bina verdampr is,
V Verkraimel her bouillon-
|'||l..l|'i|l.' eraver en doe het
water erhi. Aan de kook
[ brengen en warmgehouden
pasta toevorgen, Serveren,
bestrooid met parmezaanse

kaas,

| TP

Voor de variatie kune u
de bouillon vervangen
door 2,5 dl slagrogm.

Pittige tagliatelle

Vaorbereidingstid:
|3 punuien
Kooktjd:

A5 minten

| Voor 6 personen

| af ol

[ wroeme en witte tagliatelle,

van Deiide 250 g
Yol [ ik b inerse Paeiersi it
4 ¢l peraspre parmie ddais

kdias

! Saiis
W g boter
1w, gesnipperd
125 g peperoni of
| Hongaarse salami, in
l’l-'-llrr;{rr"-
125 ¢ chamipignons, m
flakyes
Wy rode paprika, in diusme
reefyes
4 of droge witte 1wifn
P ef ¢ ttrovnsap
| blike tomaten van 425 g, in
-.IJ!J-'.H"-

I Pasta: breng een growe pii
water met de olie aan de
kook, Kook de ragliatelle in
-8 min. “al dente’
.-\rl.'.u'!l.‘r'l. met Warm water
alspoelen en weer algieten
Warm houden,
2 Saus: smelr de boter in een
koekenpan, Fruit de o1 rot
iy zacht 15, Doe peperoni,
[} J|.||r|[||_1;|||rr1\ cn |\|PFIL'
erbip en fruie enkele minu-
ten. Roer wijn, citroensap
en tomaten erdoor en breng
alles aan de kook. Zet het
vuur lager en lade de sius 5
mun. |'-rurrr|-'r1
i I]. W dl.‘ ]‘.Hr.l l'l’l‘l]
Peterselie en parmezaanse
kaas toevieeen, Goed ver

MenEen en ..lllqh I =&Fveren.

15




Qosterse runder-
pasta

Voorbereidingstijd:
25 minuten
Kooktijd:
30 munuten

Voor 4 personen

=5
1 el olie
500 g fetticcine

PopulAIRE PASTARECEPTEN

Saus
| 4 el olie .
| 500 g lendenbiefstuk, in
hlokjes van 2 cm
1 ui, gesnipperd
I teentie knoflook, geperst
| 1 blgk tomaten van 435 g,
[ m."gt'h'!:f
| 2 ¢l sojasaus
| Ua d fijngebakte verse
‘ gember
1,25 dl randerbouillon

I groene paprika, in korte
reepres

| el maizena, vermengd met
2 el water

1 Saus: verhit olie inieen
wok of kockenpan. Vlees in
kleine porties bruin bakken
en overdoen in een kom, Ui
en knotlook in de pan doen
en 1-2 min. roerbakken.

2 Uitgelekte tomaten toe-

voegen en 5 min. koken,

| tomaten pletten met de ach-
| terkant van cen lepel. Doe

het vlees terug in de pan en
rocr sojasaus, gember en
bouillon erdoor. Afdekken
en ca. 20 min. laten sudde-
ren, tot her viees gaar is,

3 Voeg de paprika toe en
kook nog 5 min.
Maizenamengsel erbij doen,
laten koken, nog 1 min. roe-
ren.

4 Pasta: breng een grote pan
witer met de olie aan de
kook., Kook de fettuccine in
-8 min. ‘al dente’,
Afgieten, afspoelen met
warm water en weer afgie-
ten. Op een schaal overdoen
en de vleessaus erover
scheppen.

| | TIP

Haal het vellerje van een
teentje knoflook door de
teen onder de platte kant
‘ van cen koksmes te plet-
| | rens her velletje laar
gemakkelijk los.

Voebzame maara [IDEN

Roerbakkip

Voorbereidingstijd:
25 minuten
| Kookrtijd:
| 20'minuten
| Voor 4 personen

4%‘

1 el plantaardige olie
125 g Chinese mie

Kip en groenten

| 2 el plantaardige olie

500 g ontbeend, ontveld
kippenviees, in reepies van
[ cmn

2 dunne plakjes geschilde
verse gember

scheutje bete chilisans (fles)

4 -{‘nﬂpﬂu :;:'f)r.wr{rfr_wu.ifcrr*
verse groenten (bijy,
rr-'nrh.'!,::. forraten, rIJJ"l"JI:.'I'IIrJ',
bonen, petdifes of kaal)

2.5 dl J!.'Ilfrfrr‘.lrhuuhlrfa ]

4 saloties, in plakken

2 el sopasans

2 el droge sherry of droge
vermioit

115 el maizena

230 g waterkastanges (Blik),
witgelekt

[ 1 Pasta: breng cen grote pan
water met de olie aan de

| kook. Miein 3-3 min. ‘al

| denre’ koken. Afgieten,
.|f_-ipnrlc1t IMer Warm wiater

[ en weer afgieren. Warm

[ houden. :
| 2 Kip en groenten: verhit
| alic m een wok of grote

kockenpan. Doe kip, gems

ber en naar smank chilisans
erhip. Roerbak tot her viees
Wil worde, Met een schuim-
spaan overdoen in een kam.
Crem ber weggooien.

1 (roenten 3 min. in de

wok roerbakken, Bouillon

toevacgen en 3 min, koken, [
Dae de kip erbij, zet het

vuur laag en dek de pan af, ‘

Nog 3 min. laten pruttelen,

4 Sjalotten toevoegen en in ‘
1 min. beetgaar kaken,
lermeng sojasaus, sherry en |

| maizena. Al roerend aan de

wok toevoegen, samen met |
de waterkastanjes, Al roe-
rend koken ot her geheel |
dik en helder s,

5 Kipmengse! over de hete |
mie scheppen. Goed mengen |
en onmiddellitk serveren.

TIP _
Bewaar verse gember in
een pot met vochtig zand.
Snijd war o wilt gebrui-
ken eraf en doe de rest
terug. Zo blijft de pember
vers en vochrg.

i -



Spaghetti met
gehaktballetjes

1'rH.lrn.rh:'rr'hfI-'.l_L':-'.’Jr.Jl.'
25 minuten
Ko -J:I.';J.'
S0 munuten
Voor 6 personen
4 ol olie
SO0 grspaghetti
geraspile parmezaanse kaas,

voGr de garnerag

Spdienn mig

Rtk tbuillesjpg

13

Il,*ll" LAIRE PASTARECGH FTEMN

Saus

I .'.Il olie

I kleine wi, gesnipperd
425 g tomaten (blik)

o+ el tomatenprree

I.J i] .:r.ll ETier

1,25 dl droge rode wim

| teentie knaflook, geperst
| lawericrblad

sinufre ziearte freprer

Giehakiballetjes
1,25 dl melk
| kop vers broodkriim

$00 g rundertartaar

1 kletime ut, heel klein
gesnipperd

I el geraspte parmezaanse
kaas

1 er, geklopt

I el gehakte verse peterselie

sinffe zwarte peprer

il _J,"r’[fl.l'l"rl'-l.i;'d'llt'
Grean ihﬁn’:fhll;:'i |

| Saus: verhit olie in de pan
en fruir de w ror hij zacht 15,
Overige ingrediénten voor |

de saus toevoegen en, regel-
martig rocrend, 20 min,
laren pruttelen tot de saus
indikt.

2 Gehakrballetjes: week het
braodkruim 5 min. in de
melk. Voorzichtig vermen-
gen met de overige gehakt-
balingrediénten. Draai er
balletjes van en bak die
rondom bruin in 3 el hete
olie, In de de saus doen en
ca. 15 min. #achtjes laten
pruttelen. Veérwijder laurier-
blad.

3 Pasta: breng een grote pan
water met de olie aan de
kook. Kook de spaghetti in
10-12 min. ‘al dente’.
Afgieten, afspoclen met
warm water en weer afgie-
ten. Schep gehakrballerjes
en saus over de '.|‘L!,LE|1L'[L| cn
serveer hem met geraspte
parmezaanse kaas,

e

Maak zacht broodkruim
door sneeyes hrood in de
keukenmachine fijn re
maken of door oud brood
(e puspen.

I
l"" DEDZAME MAAL TIDES

III.':'n'.'j" I'..'YF."'I'.‘.II-'II'.'!'.- el feleilitly

Pittig varkensvlees
met penne
Voorbereidingstipd:
1§ minuten
K-'J-:;I.‘H.r{.ll.'
35 minuten
Voar 4 personen

5
1 c'lr I-Jlrr'

150 g penrie

I
parmezaanse ks, poor de

Barnering

Suus

| 50 B dor LN
warkenslapper, i refer
B L'."'?[r'.lrl"H

I wi, gesmipperd

2 teentpes Eoffook, geperst

Iy perse iaf L'r'..l'hr. |I|.t'..?l:"
Spaanse peper, 0 °2 t

cayenmepeper
425 g tomaten {blik),

.'.'.'Hf;'_fl:'?

1 Saus: bak vlecs in eigen
vet gaar. (et overtollig vet
af. Doe ui en knoflook erbip.
Onrdoe Spaanse peper van
zaadjes en hak peper fijn
Samen met tomaten aan de
pan tocvoegen. Zonder dek-
sel 15-20 mun. [acen sudde-
ren,
2 Pasta: breng een grofe pan
water mer de olic aan de
kook. Kook de perine in 10-
12 min. ‘al dente’, Afgieten,
afspoelen met warm water
en weer algcien.
3 Doe penne op ecn Voor-
verwarmde schaal, giet saus
eroverheen. Liche bestrooien

met parmezaanse kaas.



PoruLAIRE PASTARECEPTEN

Macarons met sundiler

Macaroni met
rundvlees

Voorbereidingstiid:
45 minuten
h'iﬂiﬂlfl’:.‘
13 vur
Voor & persomer
%
.:.l- cl' I'J“I’
730 3 mapere rinderlappins,
w blokjes van 2 e
L stten, o rin gén
I~l| fl’rH”f" JU‘II’JﬂHMi‘_ Eepierst
2dl rutnderbesillon
tiakies Verse Peterselie
| r.-nfrn'rh]'.'uf
I takie tijm

2,54l EEpurierde {omgt
af Iomateysap

20

| e Fim. #
¥ (limks) ex pasty met snelle vleessans (rechis)

snufie ziwarte Pefrer

.i ;u;_-r_.rrrfi. in plakjes

LU g penne Tigale

gehakte verse peterselie,
voor de garnering

1 Verhit olie in een grote
P, Doe vlees, uien en
|_..:|r|f|cru‘pc erbij en bak ot
net vlees bruin word,
Overtollig vet algieten,
270 Ml runderbouillon toe-
YOEEEN, same :
llmg;w;irmu.n met de o
Afdebden
&5 laten k
']-'I,:;IIL :-Jrni.:fv:'r;.-;:hlr-'rn bicawil-
My samen mer de
Eepureerde womaren,

Cper
Baar smaak en Wllrlt'[:. :
sl TERETen,

en 30 min, zacht-

gebonden kruiden, |

oken. Doe de helft

3 Pan afdekken en nog

30 min. laten sudderen.
Overgebleven bouillon
erdoor roeren en tot het
kookpunt brengen. Roer e
pasta erdoor, dek af en
kook nog 10 min.

4 Deksel eraf halen en pastd
verder koken ot hij gaar rs'
Verwijder het kruidenbose:
Bestrooien met gehakre

peterselie,

T
Vlees dat nog g:!.!uh#*
lijk bevroren is, 1s veel

pemakkelijker in hloks
1o te snbjden dan ont=

dooid nf] vers viees,

I kans,

Pasta met snelle
vleessaus

Voorbereidingstijd:
1.5 minuten
Kooktifd:
45 minuten
Voor 4 personen

'HE
1 el olie
175 ¢ spaghetti

| geraspte parmezaanse kaas

Saus

1 1'{ ofie

1 beleine wi, geraspt

| teentje kuoflook, geperst

500 g rundertartaar

15 t] gehakte verse (of Ya tl
gedroogde)
oreganoblaadjes

15 g mix voor spaghettisans
{pakje)

4.5 dl water

140 g tomatenpuree (blik)

snnfie peper

| Saus: verhir olie in een

pan. Doe ui, knoflook en |

tartaar erbij en bak het viees
op hoog vuur rul en bruin. |
Vioeg oregano, Sausmix,
water, [omatenpuree en
naar smank peper toe. Aan |
de kook brengen en atge-
dekr 15 min. laten prutre-
len. Dan nog 8-10 min. zon- |
der deksel laten prutrelen.

3 Pastn: breng cen grofe pan
water met de olie nan de
kook, Kook de spaghetti in
1012 min. fal dente’,
Adpgleren, alspd ielen met
W Wilter e nog eens
algieren.

1 Schep de saus erover,
Catrnieeen met parmesiinse

Ruendilenaschotel

VOEDZAME MAALTIIDEN

Rundvleesschotel

Vaorbereidingstijd:
15 minuten

| Kookijd:

1 uur en 10 minuten

| Voor 6 personen

“E

30 g boter

650 g mager rundergehakt
1 kleine ut, gesnipperd

1 blik tomaten van 440 g,
gebakt

2 stengels bleekseldersy, in
plakjes

200 g champrgnans, i
plakyfes

2 el tomatenpurae

3 1l verse oregano- of
hasilicumblaadjes, of 1 tl
gmeuj;u'r

srufje zoarte peper

1,75 dl water

I kleine groene paprika,
ontdaan van zaad, in korte
brede repen

1 klesne rode paprika,
ontdaan van zaad, in korte
brede repen

SO0 g penne

4 vl geraspte parmezaanse
kaas

1 Smelr boter in ¢en grote
koekenpan en bak gehake
en ui bruin. Doe tomaten
(met sap), bleekselderij, i
champignons, tomatenpu-

rec, oregano en peper erbij.

| Afdekken en 20 min. op

laag vour laten koken.

| - TR
| 2 Water, paprika’s en penne
| erdoor roeren en tot her

kookpunt brengen. Doe het
mengsel over in een oven-
schaal van 2 liter en be-
strool her mee kaas.
Afdekken en in de oven op
180 °C de penne en het
vlees in 40 min. gaar bak-
ken.




Etrmaanse mie

Birmaanse mie

Voorbereidingstijd:
30 minuren
Kooktijd:
10 minuten
Vaor 4 personen

ﬁ

It
[ &

]l|.|u|

LAIRE FAST ARECEPTEN

Sic
323 ¢ Chinese giprmie
di

I dubibgfy kipfilet

i el olfe

Hien, bt ringen

teenties f{rr:JHf I

IR, Relarst

2 el stifasaus gt

I stengel blogl selderif, in
dunne plakjes

2 koppen ¢ hingse |
Feefi s

]
]
i

‘Jfr", in

500 g garnalen, gepeld en
:-r.'JIJI'JI'rHJ_{r'Hdef;\'f

smufje zivarte peper

I Giet kokend water over
de mie enlaat hem 10 it
staan, Doe mie o een pan

met kokend water en k”"k,
hem in ca, 3 min, ‘al dente:
Afgieten en verspreiden 0

ver

cen dubbele laag keukenpa-
PIEr Op ten taartrooster,
Apart zetten.

2 Snijd kip in korte reepjes.
Verhit alie in een wok of
koekenpan. Doe uien en
knoflook erbij en fruit tor
de ui zacht wordt. Voeg
|-:i|‘tn.'|.‘]1-jL'~_'1 LOE €n [‘I:!]-L. ‘1|
roerend, 2-3 min. Roer de

sojasaus erdoor. Dek de pan
at en bak zachrtjes tor de kip

gaat is. Roer bleekselder
en L:““I L'flil!l?r (1] |1‘.Ik nog
34 min.

3 Voeg garnalen en peper

toe en bak ca. 2 mn. tor de
garnalen helemaal gaar zijn.

Uit de pan halen, aparrt zet-
ten en warm houden. Doe

de mie in de panen roerbak

ca. 3 min. Op een warme
serveerschaal leggen en de
kip erop scheppen.

Tip

O0 ‘Tauge, penltjes en
blokjes ham passen
prima hij Birmaanse
mic.

I Soms wordr dit
gerecht geserveerd mer
roerei, Als et gerecht
klaar is om te serveren,
in dezelfde pan van 2-3
vieren roerel maken en
over het gerechr verde

lei. |

7
VOornzaMe maar THDEN

Pittige pasta

Voorbererdingstizd:
20 minuten
Kooktid:
20 minuren
Voor 6 personen

5

1 el olie

SO0 g penne

Leraspte parmezaanse haas,
voor de garnering, naar
kenze

aaus

I J'Jr rJlrJr'

I prote ui, m ringen

I teentie ki iflook, geperst

2 cabanossi-worsten, in
plakken

4 champienons, in plakjes

440 g artisjokbarten (blik),
nrf;_.y'l':'f.‘f e .m'-".'.n't't':‘.lif

425 g tomaten (blik), in

stubies
10 zrearte olijuen, in plakjes
2 tl gehakte verse Spaanse
peper

Pittige pastd

" tl gedrongde
basilicumblaadjes
SHmfre swarte peper

1 Pasea: I"r|_'|:1|,l| €EN Brote pan
warer miet 1 ¢l olie aan d¢
kook. Kook de pasta in 10-
12 min. ‘al dente, Afpieten,
afspoclen met warm water
en weer abmeten, Warm
houden.

2 Saus: verhit olie in een
grote koekenpan. Fruir ui en
knoflook tor de ui zacht
wordt. Cabanossi-worsten
en champignons toevoegen.
Bak 3 min. en roer dan de
overge ingredienten erdoor.
Zachtjes laten prutrelen tot
de saus goed heet is. Een
beerje warter of rode wijn
toevoegen als het mengsel
droog worde.

3 Pasta op een schaal leggen
en saus erover gieten. Goed
VErmengen. Serveren met
cen salade en knapperig
hrood. Evenrueel bestrooien
met een beetje parmezaanse

kaas.

{ ]
(e



PoPULAIRE PASTAREGEPTEN

Vornzams MAALTIIDEN

Kiphal[{:[jes in | ingrcdiif;nt-:-n toe, behalve
| het maizenamengsel, 10
tomatensaus Min. laten pruttelen. Roer
Voorbereidingstifd: het maizenamengsel erdoor.
30 minuten Breng, de saus al roerend
Kookijd: ann de kook. 3 Min. laten
45 mintiren pruttelen.
Viaor 6 personen 4 Pasta: breng cen grote pan
[0 #, water met 1 el olie aan de
| = ﬂ kook. Kook de pastain 10 |
5 el olie min. ‘al dente’, Afgieten, '

500 g elleboogmacarom afspoclen met warm water

en weer afgieten, Schep de

Kipballetjes kipballetjes en saus erover
500 g kippengehakt en serveer direct,
2 uien, gesnipperd
gedroogde oregano- en

tipmblaadies, 2 x Uy
1 el paneermeel ,
I ei, geklopt i

Saus

1w, gesmpperd :

2 tomaten, omtveld en in I !
stukjes

2.5 dl gepureerde tomaten

2,5 dl water

I kippenbouillonblokje

I el rode-wisnazijn

I 1] bruine suiker

st chilipoeder

snufie zwarte peper

2 el maizena, vermengd met |
I el knud water

TIP
Gehakrballetjes kunnen
ook heel goed gegrild of

in de oven gebakken

| worden,
1 Balletjes: doe alle ingre.

diénten in een kom, Goed
mengen. Draai er met narte
handen balletjes ter groore
vin een walnoot van

2 Verhit 3 el ofic in een
grote koekenpan. Fen paar
balleties per keer goudbruin
bakken, Laten vitlekken op
keukenpapier. Herhalen met

de overige balletjes, Apart
Zetten,

k) Saust fruit de uiin 1 ¢
alie zacht, Voep de overige

24
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v nACrARE PTEN
PopuLais PASTARECE

PASTA MET VIS EN ZEEVRUCHTEN

i een han

']

Km'm.n; ANs[ouvis, verse
vis aof vis uit blik en
ceevrnchten laten zich met
andere smaken goed combi-
neren tot exotische, heerliy-
ke sauzen, die u serveert
over een bord dampende
pasia. Een snufie verse
kruiden en zwarte peper
hebben vaak de voorkenr
boven Pparmezaanse kaas
omdat deze meestal nict
goed bij pastaschotels met
vis past. Kook vis of zee-
vriechten niet te lang, want
dan worden ze taai en
droog. Ze moeten net gaar
zijm en direct worden geser-
veerd.

Taglatelle in een
handomdraai

Voorbereidingstid:
5 minuten
Koolktid:
8 minuten
Viaor 4 personen

“E

I :','I 'h'll'l:'

130 g groene tagliatelle

I blik tonifn op water (185
el .'rl'.f_l.:r'flq'l!.'f e i stk jes

O  gesmalten boter

4 |'||I _H'l‘lr?.ll':.'h' e ,"Jr'.".‘"."':'n'll'r'

1 el verse of I t Lirfll_‘ ;
:_'4'.'1'.|'JI.'(r'. _‘.,,'l'l':'h'.'r_k'n.lll o
kruiden

Y teehities j.\,'F.'ln'“ll ok, geperst

s

Eniefpe prarte freper

I Masta: breng een grote pan
water met de olie aan de
kaok, Kook de meharelle in
X min '.|| dente’ .I'||II.',I-| fen,
ifspodlen mat watm wiater

g wedr algieen.

FA MET Vis En LEEVRUCHTES

2 Doe de overige ingridien-
en L'rh!i €N meng alles o ed,
Unmiddellijk serveren in
een voorverwarmde schaal

- T B
Tagliatelle met
kaviaar

Vo Jr-"JL'.r:'.':.'lr'u'ldbl'-'.flf-'
10 minuten
Kook Fifi I
8 minuten
Vioor 6 personen

]I l'! ”I]I'

000 K groeme of ionfte
tapliatells

N g boter

smufe swarte peper

1 dl creme fraiche

§0 g zvarte kaviaar

0 gri I|.|I|' n’l'.a'.".'u"J."

I Pasea: breng een grote pan
warter met de olie aan de ;
kook. Kook de FJ;'_|I.1:-'.'|.!L- in
6-8 mimn. ‘al dente’.
Afgieten, afspoelen met
WITM Waler on weer
fen. Boter en peper er poed
door roeren,

2 Om te serveren: verdeel de
;‘\,|-.:.| aver de |‘lJIdL‘H en
schep een rovale pe

creme .'r.|||-L|!u en kaviaar

e

eroverhieen.



Pasta met mosselen

\ .lJ|.lf!l¢"!';'h£.'rf_l.:."f|'.'|]I.'
235 minuten
KI“J!:“T“;-'
30 mmuren
Vioor 4 personen
L1 L 1)
==
[ el olie :
150 ¢ strikjes- of
schelpiesmucaroni
1 &l créme fraiche, naar

;
keuze

} Trmaten met

29

e

531 erlii doen e laten frruifelen

PoruLAIRE PASTARES

| seheutie citroensap
knapperig brood om erbij te

serveren

| Saus

| i‘j\‘ verse mosselen

1 grote brume ui,
pesmipperd

2 dl droge rode wijn

2 gl fJJIfjll'IJJIft'

}fi g f;.,.rt'r

125p l'Jr.'_rJ'JJ'Ir_I.'g!,‘I.IJ'.',\, i
plakjes

2-3 teentjes knoflook,

4 R

EFTEN

geperst

850 g tonaten (blik), in
stuljes

I el tomatenpuree

2 el gebakte verse (of 2t
gr’ellﬂ 10 fa)
basthicrumlaadies

2 el gehakte verse peterselie

I laurierblad, geplet

smiefie peper

1 Verwijder de baarden van
de mosselen en schrob met
een stevige borstel de schel-

" ddns en miagsolen donr de macaroni; J jedd

bret luton tintiriler,

P.-U-I A MET

pen poed schoon onder
koud stromend wirer,
Verwijder alle exemplaren
die zich niet openen of slui-
ten als u er een ferme tik
tegenaan geefr.

2 5aus: doe de mosselen. de
helfr van de ui en de wijn in
een grote pan. Breng aan de
kook, Vuour lager zetten,
afdekken en 5 min, laten
sudderen tot de mosselen
zich openen. Giet ze af,
maar bewaar her vocht,
Verwijder alle ongeopende
schelpen. Mosselen en vochr
apart Zetter.

3 Verhie olie en boter in

§ Pastar sned miosselen kakendfioes sor

dezelfde pan op middelhoog
vuur, Overgebleven ui.
champignons en knoflook
toevorgen. Afdekken en
zachtjes bakken tor de uj
zacht words. De tomaten
met hun voche, her mossel-
vochr, de tomatenpuree,
basilicum, peterselie, laurier
N peper toevoegen. Zonder
deksel onder regelmatig roe-
ren zachtjes laten prutrelen
tot de saus indikr.
4 Pasta: breng een grote pan
water met de olie aan de
kook. Kook de macaroni in
B-10 min. *al denre’.
I Afgieten, afspoelen met

rrin

VIS EN ZEl VREUCHTEN

WM Water en weer alpie-
ten. Terug in de pan doen,

saus en mosselen erdoor
roeren en goed heet laten

worden, Vlak voor het ser-

veren créme fraiche naar
keuze en cit FOCNSap naar
smaak erdoor roeren,
Serveren mer knapperig
[“'I'HHJ.




PoruLAIRE PASTAREEEFTEN

Siciltaanse spaghelt en frasta nrarinara

Siciliaanse spagheui 10-12 min. *al denre’,
Afpieten, atspoelen met
Voorbereidinpst

1D minuten

Wirm water, en weer afgie-
ten. Overdoen in een voor-

Ko u'um.‘:
17 minuten
Voor 4 pérsonen

=

J ---'.I |||J|'i'

1]
hakte verse peterselie

500 g spay

perasple parmezaanse kaas

Saus

43 g ansjor 1sfilets (Blik)

2 el olie

2 teentjes kroflonk. gefierst
2¢l Hin, drioog broodbriim
smfle ziwarte Peper

I 1'-5':’ i3 'I'-_f!:-|_-,|,|I
Wate

SN grovne pan
Fmet'de olie azn de

kook. Kook de spaghetti in

E11]

L_

verwarmde schaal.

2 Saus: laat ansjovisfilers
uitlekken en hak ze fiin,
Verhit olic in een pan en
frisit knoflook glazig,
Ansjovis oevoegen en al
roerend 2 min. bakken.
|‘r!'lrl'u”.rll'|||| En pt |'|{'r
ir-_h Wi TOCTEN ¢n weer |]H.L’
laten worden,

-'l.l l‘|-'_'||l_ P L.Lt' 5
ypaghetti en roer hem er
gocd door. Pe:

SALS over de

Lraolen met
|
1A |1:-:r-|n...-|,.;-_

(
erveer de geraspre parme-
dan

15¢ l:.|.| VBT Apart §.|j_

veel geh;

PPasta marinara

Vaarbereidingstijd:
15 minuten
K exi II{“.}} Ir.'
35 minuten
Vaor 4 personen

1I.:-
[ ol olie
1500 g spaghetii

Saus

I r'JI uIlr'

2 wiken, zeer fipn ,k'r-‘-'-"'”l'”f”'"‘l
& teenities k rJ'fJIHI.'“I'l-'- m-]f"'raf

Pasta s

425 g gepureerde tomaten

| kleine wortel, grofeeraspt

i el gehakte selderiy

2.5 dl rode wijn

1 I:fl.'.lr.'illlt'lrl'_' verse |"r.r}'. s tf
_ﬂL‘[f!'uiJ‘Ntfr'J
basilicrmblaadyes

- Vermicelli royale

'Ir"{mrbfruuh'r:;gﬂ{;;;‘_-
| 10 minuten
Kooktijd:
| |2 minuten
: Voor 2 personen
snufle zwarte peper i
SO0 g zeevrachten ‘&-
(bijvoorbeeld garnalen, I el ofie
masselen, sint-jakobs- 225 g vermicelli (dunne
schelpen of krab) tarwe-spaghetts)

1 5aus: verhit olie in een Saus

pan. Fruit de uien zachtjes 2,5 dl roam

tot ze glazig zijn. Knoflook | 2 ef gehakte sjalotten of

erbij doen en nog 1-2 min. lente-uities (alleen wt

fruiten. Gepureerde toma- deel)

ten, wortel, selderij en wijn | snufie paprikapoeder, snufie

toevoegen. Roeren tor alles peper

i 60 g geronkte zalms, in
durine reepjes

kookt, vuur lager zetten en

15 min. laten sudderen.

1 Pasta: breng een grote pan |

| Garnering

| 2 el haviaar van zalm of
rade siatolf

| takjes verse peterselie

water met de olie aan de
kook. Kook dé spaghetn in
10-12 min. “al dente’,
Afgieren, alspoelen met
WAImM water en weer algie-
ten, Spagherti overdoen in

VIS EN EEEVRI HTEX

1 Pasta: breng een Brote pan
witter met de olie aan de
kook. Kook de vermicelli in
4-3 min, ‘al denge’.

Algicten, afspoelen met |
warm water en wieet afgie- |
ten. Warm houden, |
2 Saus: in een pannetje

room en sjalotren mengen,
Aan de kook brengen, vuur |
lager zetten en 5 min, [iten
sudderen. Op smaak bren- |
gen met paprikapoeder en
PEpET. |
3 Pasta verdelen over voor-
verwarmde borden. Roer de |
zalm docr de roomsaus eén
schep deze over de pasta.
Garneren met kaviaar en
peterselic. Direct serveren.

ecen voorverwarmde schaal.
3 Roer basilicum, peper
naar smaak en zeevruchten
door de saus, Nog 1-2 min.
verwarmen tot de zeevruch-
ten gaar zijn. De saus over
de spaghetti gieren en licht
VEFFEngen.

Vierseicell ri -_1-.1.".'




Magaranpizza
Macaronipizza
Voorbereidmgstizd:

200 minuten +
30 minuten weken

Kurrl‘!riul:

S0 minuten
Vaor & pErsonen

L0

=

I &l oilie
150 i elle

mell

185 g Emmentaler, in

plakken

2 tamaten, in schiifies

2t gehake verge fof 14
;{[’dr-m;:r!r‘.i
||:.J:.J.fr—:m:er.r.jr.frn

| Saus
2 el lie

! wi, zeer fijn Besnipperd
tearitie knoflonk, g

3l

[l
Ul
-

=

-

-

-

-,

haogmacarani
WY g ansjovis (hiik)

I]i||"“] AR

430

425 g tomaten (blik)
| 1t gebakte, verse {of
gedroogde)
basilicinblaadyes
I el tomatenpuree

1 Pasta: breng een grote pan
water met de olie aan de
kook. Kook de MaACAroni in
B-10 min. ‘al dente'.
Afgieten, afspoelen met

| warm water on weer alpte-
ten. Ansjovis laten uitlekken
en 30 min, weken in een
kommetie melk, Alpieten,

2 Saus: verhit olie in Cern
pan en fruit de uj poud-
bruin, Knaoflaok, gehakie
tomaten met vocht, bagili
CUm en rrrllr.ill.'lapun--- ({4TLE
voegien, AMdekken en onder
al en toe roeren e, 20 min,

laten prutrelen, Van hiet
vuur halen,
ferst Y Vet pey lage ovenschaal

PASTARECEPTEN

| van 25 x 28 co in. Schep de |

helft van de gare macaroni
crin. Schep hierover de
[OMarensaus en i[-l'.“'”l." EII-'
rest van de macaroni,
Kaasplakjes erop leggen,
daarna de ansjovistilers in
cen ruitjespatroon. Leg ecn
schijfje tomaat in elke ruit.

Bestrooien met basilicum.

4 15-20 Min. o 1590 °C
bakken, of tot het gerecht

[ poed heer is en de kaas 18

pesmolten.

Balinese noedels

Vi rrJH'H'F!‘frh'.'fg.‘i.fll,fﬁl.'
20 minuten
Koolktifd:
20 minuten
Voor 6 personen
&
4 el plantaardige olie
| 500 g capelling eiernoedels
2 grote wien, in dunrie
ringen
2 stengels bleekselderiy, in
drnne plakjes
I groene paprika, in dunne
j'af:ff:,lc's
I vode paprika, i durme
plakfes
[-2 Spaanse pepers, in
dunne plakjes

S

Hulinese vinedels

PASTA MET vis EN ZR

EVRUEH

3 el sofusans

Vel droge sherry of
vishaillon

olte, om te frituren

& grote wien, in dunne
FiHgen, extra

§00 g gekookte
schoongemaakte garnalen,
miet de staarten eraan

water met 1 ¢l olie aan de
kook, Kook de eiernoedels
in'4-5 min. ‘al dente’.
Afgieten, afspoelen mer
warm water en weer algie-
2 Verhir overgebleven 3 el

olie in een grote koekenpan,
Roerbak de groenten hierin
heetgaar. Voeg sojasaus en

I Pasta; breng een grote pan |

ten. Warm houden, [

TN

sherry toe, Noedels erdoor
roeren tot alle ingredienten

Boed vermengd en goed heet
#jn.

3 Frituur de extra uien

bruin en knapperig.

Garnalen toevoegen en oed

| heet laten worden, Nowdels
Op een voarverwarmde

schaal leggen. Garnalen en
uien erover verdelen




PorunhiRE PASTARECEPTEN [ Pasta mer ROOM BN KA ns

Dr sucbtiele smaken vay N Dtdtl(}venschm{:l

[ en sjalor raed .
verse kaas, room en | lalotten goed ¢n doe

PASTA MET ROOM EN KAAS

| melk passen uitstelend fiij | 'L’nrmf.ar.’r.:-:rfm::sn,n.,f: :L.[::.,:'h"ir ||n CC Imgevette
| de sterkere smaken van 1) minum'll 7 f-irél d:.a...i,,,. .
harde kaassoorten, waar- Balktiyd: Fruhr I:-L'arrrl--]-mm i
: B tijd: L hen met bies-
nree it eenr handondraai | 35 minuten look en geraspre kaas erove
een frastasans maakt, Ver- Voor 6 personen verdelen, 15 :'fitn .f]”l‘j;i.‘::-lr
. rijk de sauzew met eey bepl- W S r:p.l 80 “C of 2l ;
te eterdooier of een dot ‘@' her gerecht goed heet % en
boter en kruiden, Zo credert 2115 kap pekaokte goudbruin aan de boven-
1t een waar koningsmaal, erernoedels kant,

[ | 1 kop Hiittenkise
2.5 dl créme fraiche

| Pasta met bo tersaus 4 sjalotten, i ringen
. [ 3 dl ‘ritke vleessaus® (zie
[ 1r'.| i f.”l'.['ft'l.l ?In'ﬂlﬂ\'.rf,frl'l.‘ J!].Ir;. ; |r ! TIT"
| S minuten | fiingeknipt vers bieslook Verse room kunt 4 zuur
Kaoktid: Wy kop grofeeraspte belegen | | maken door 1 tl azijn per
| |2 minuten kaas 2.5 dl room toe te voegen.
Voor 6 PErsonen
4 I Vermeng noedels,
Jﬁ- Hiirtenkase, créme fraiche

|r r'.|I lif.!.l'

W0 g fettuccine

Al g boter

25 dl room

Il iy Beraspie parmezaanse
kaas

suwfle zwarte peper

i | Pasta: breng een grote pan
water mer de olie aan de
kook, Kook de fettuccine in
G-8 min. ‘al dente’

Afgieren, afspoelen met
Wrm willer en Weer atgle-
ten. Overdoen in een Yoor-

f verwarmde schaal,

2 Op laag vuur boter in een
pan smelen. Roer room,
parmezaanse kaas en peper
l'ultlllr_ .f",|L1|||;-~ '.L-:FIIIIL'II.
B I'II'||'|||,:'.|| over de [RE RS
gieten, goed vermengen en

'||rI'L| WrYeren.

Mowd laipesrrlods /




PoruLAIRE PASTARECEPTEN

Crenalse spaghetti (boven), taghiatelle mer blowge-sehiy

e spaghetts alla carbomars (links

Creoolse spagherti

Vaorbereidingstiyd:
15 minuten
Kooktnd:
M) minuten
Voor 6 personen
=%
1 &l olie
500 g spaghetri

36

gehakte verse peterselie, om
le garneren

Saus
60 @ beter
SO0 g ranwe parmalen,
gepeld en schoongemaaky
I dl twirte i
425 g tamaten (Edik},
fiingemagle
srinfie zioarte peper

2 W kerrie

3 b” Fonrn

2 el geraspte parmezaanse
dds

| Saus: smele i?rl[l..'l' in cen

koekenpan en bak de garna-

len ton ze et Fivee E1)n.
Crarnalen aparr zetren
Wiin, tomaten, kruiden,
room en kaas in de pan

doen. 10 Min, laten prarelen,

2 Pasta: breng een grote pan
water met de olie aan de
kook. Kook de spaghetti in
10-12 min, ‘al dente’,
Afgieten, afspoelen mer
Warm water en weer afgie-
ten. Terugdoen in de pan.
Garnalen saus erbij doen en
1-2 min. op laag vuur door-
rocren. Gegarneerd met
peterselie opdienen,

TP

Verwijder de darm uit
rauwe garnalen door met
een scherp mes een snee
in de rug te maken en de

darm eruit te halen.

Spaghetti alla
carbonara

Voorbereidingstijd:
10 minuten
Koaktijd:
15 minuren
Voor 6 personen

1:5
1 L'.ll |.l'lrfl."
SO0 g spagherti
fiingeknipr vers bieslook of
j'rrh':sr.llu', voor de
garnering

Saus

1 1l Boter

4 plakken bacon sonder
senerd, in stukjes

i dl room

Pasta MET ROOM EN KAAS

4 eterdooiers

2 el geraspte parmezaanse
das

ZosE en peper naar sniagk

1 Saus: vechit boter in een
pan en bak de bacon bruin,
Doe de room erbij en breng

| hem aan de kook. Op lager

vuur 2 min. laten pruttelen.
Van het vuur halen.
Eierdooiers, kaas, zout en
peper erdoor roeren, weg-
ZELIET.

2 Pasta: breng een grote pan
water met de olie aan de
kook. Kook de spaghemi in
10-12 mm. ‘al dente’.
Afgieten, afspoelen met
warm water en weer afgie-
ten.

3 Roer de saus goed door de
spaghettr. Garneren met
bieslook. Serveren op ¢en
voorverwarmde schaal.

Tagliatelle met

blauwe-schimmelkaas

Voorhereidingstijd:
10 punuaten
Kuui‘”.‘d‘.‘
20 minuten
Voor 6 personen
=5 5
l' r':lII an' J
001 g sortte of groene
tugliztelle

2.1 ol geraspie parmeslanse

ks

gebakie verse peterselse

[ sﬂm

| 30 g boter

2 courgettes, in schijfies
| teentie knoflook, geperst
1 dl wrtte swipn
100 g blaswe-schinmelkaas,

verkrutmeld '

3 dl room
smuffe zwarte peper

I Saus: smelt borer in een
koekenpan. Bak de courger-
te en de knoflook tot de
courgette gaar 15. Roer wijn,
kaas, room en naar smaak
peper erdoor. 10 Min. laten
sudderen.

2 Pasta: breng een grote pan
water met de obe aan de
kook. Kook de taghatelle in
6-8 mumn. “al dentz’.
Afgieten, afspoelen met
warm warer en weer afgie-

en.

3 Doc pasta terug i de pan.
Saus erbij doen 2n op laag
vuur een paar mingten goed
door de pasta roeren.
Bestrooid mer parmezaanse
kaas en peterselie opdienen.




Paxta met sievem et champignion

Pasta met eieren en
champignons

Viwar I'-.'rr'r..‘nn;:l'r.'.-r
20 minwren
'\--ll[.'h:-f'
15 minuten
Vaoar 4 perionen
.
] |JI ||IH"

1500 il
130 g elleboopmacaram
L w1, i ringen

Sous

4'!‘ Iy “lllrﬁr

2 el bloem
LTS5 dl meli

ittufre cayerinejieper

1]

e e

Portutalrl

FASTARECEPTEMN

4 el geraspre extra belegen

ks
f.'l\ & champigions
4 l'.lhl'_u-'I'r--lI.'h' ldren
fa kap vers broodl ruim

Ol) & o
B gesmolten bogo

1 Pasta: bire g een groge pan

warer met de olie aan de
kook, Kook de macaroni
MEL ur in 8-10 min, '

dentg Adpier Ispie
i en, atspoelen

AT W aler en Wieer
AlEieren, :

.
< dausy smel boter in ex 1l

i ".ur;' ‘\-1||| I i

o, 3 BN rowr
-2 min, Melk erbi) doen on
'|| roerend aan d. Kk
rengen. Roe PEPer en kans

erdoor en lagr 1-2 min. sud-
deren tor de kaas smelt, Bak
snel de L'|].|111|1|].:_!m|1'1 in een
klein I\l'l'lil.' boter zacht,
Roer afgegoren macaroni en
ulmet champignons door
de SHUS.

i schep de helft van de
Macaronm en ui in éen inge-
verte lage ovenschaal, De
Ceren overlangs halveren en
op de macaroni schikken,
met de snijkant naar bene:
den, Bedekken met de reste
rende ACaron)

4 Roer het broodkruim
L',IH'|| |.|1|||| |!|' ]!||'\||||I|I1'II
boter, Over de macaroni
strooien, In de oven ca. 15

min. op 190 °C bakken ot
alles door en door heer 15,

I

In plaats van cayennepe-
per kunt u chilipoeder
gebruiken,

Spmazie-gnocchi

Voorbereidingstid:

40 minuten
.ll\.lllll'.llﬂjhfl'

45 minuten
Voor 4 persanen
Gnocchi zijn klein, hartig en
ovaal, en werden vorspron-
kelijk door de ltalianen
ravioli genoemd, Hoewel ze
niet eche tor de pastatamilie
behoren, worden ze vaak bij
de pasta’s genoemd op de
menu’s van ltalinanse res-
turants, Ze worden meest-
al van aardappel gemaake
e peserveerd mer gesmolten
|"'|l'l'. Reraspre kaas ol met
SO Ras, i1||\ oorbeeld
tomten-, rodm- ol I-.||~|'u-r|-

leversans

"3 g verse spinazie,
schoongeniaals en
fiimgelvales

100 & recodia

2 vivren

¥
PAsTa MuT ROGM EN KA

[ Sprazte-ghocehs

1 -L'”f’ perashie parmelaanse
[ haas
| -smufie peprer
smufie gemalen
nootniskaat
| een beetje bloem voor het
wstrollen
90 ¢ gesmolten boter

1 Doe de spinazie met ricot-

ta. cieren, de helft van de

parmezaanse Kaas en naar
smaak peper en noonnus-

kaat in een kom, Alles goed
vermengen,

3 Maak mer bebloemde
handen balletjes van 3.cm
van het spinaziemengsel en
wentel ze licht door de
blem, zodag 2e nict aan
slkaar kleven, Op bakpapier
Apart zetten.

1 Brenjg een grofe pan Wites

stuks per keer, in het water
doen, Zachres koken tot ze
aan het oppervlak komen
drijven. Eruit halen mer een
schuimspaan en laren uitlek-
ken.
4 Gnocchi overdoen in een
ingevette lage avenschaal,
Bestrooien met overgeble-
ven parmeraanse kaas en
besprenkelen met gesmolren
boter. In de oven 1.5 min.
op 200 °C bakken ror ze
bruin zijn,

Tip

Zorg er tijdens het koken
van de gnocchi voor dat
het water tegen het kook-

unt aan blijte - in vol
Enkﬂ‘ld water vallen
um“:hj vaak wit elkaar.

[ aun de kook. Gnoceha, 34




PoruLAIRE PASTARECEPTEN

Quiche in een
pastajasje

Voarbercidingstijd:
15 minuten
Kooktijd:
45 minuten
1["“!:]" 4 pcr'.mn:n
=
325 g dunme spaghetti, in
kleine stukjes pebroken
2 rf U!I{'
250 g bacon zonder Hivoerd
it stikken vam 5 co I
I ui, gesnipperd
. 4 eteren
4,25 dl mell
125 g Emimental ey fecturs
grofeeraspi g

40

Chadl L e i ; :
Osiche i een pastajasie (links) on pasta met broecoli {rechis)

75 g geraspte parmezaanse

kads

I s tl g{‘dn,r,-;fd;_-

hﬂsahcumHa:Jr.f,lL'::
s tl peper
Brote mespint ookt

1 Pasta: breng een grote pan
water met 1 el olie aan de
kook, Kook de spaghetti in
6-8 min, ‘al dente’.

Afgieten, afspoelen met
coud water en weer afgie-
ten. De bodem en .‘.Jil‘:.];I[L'I]
van een ingevette quiche.
YOrm van &5 25 om ermee

wkleden,

2 Bak de bac

gebleven alie
| Afgieten

m inde gyer-
¢ knapperig,
enin de guiche-

vorm scheppen. Fruit een ui

3 min. in her baconver.
Over de bacon en pasta
strooien. Eieren en melk
samen kloppen en kaas,
basilicum, peper en noot-
muskaat erdoor roeren. In
de vorm gieten,

3 In de oven ca. 30 min. op
180 °C hakken tor de vul-
ling is gestold, Laar de qui-

| dat u hem in stukken ser-
VCUEre,

che enigszins afkoelen voor

Pasta met broccoli

Voorbereidingstiid:
15 minuten
Kookitiid:
20 minuten
Voor 6 personen

“E

I el olie

§00) £ ;-"f.l.ngrJr‘Hl'

3 koppen broccoliroosjes

4 ¢l sjalotringen

250 g kerstomaten,
.I,'r.'.{’.l'h"r.'t'l'-f u'JIr I Uraren,
naar keuze

3l _l\':‘f}:f;.‘.r:‘ verse pyh'm'i’fc'

Saus

45 ¢ boter

I el bloem

smufie peper

s tl gedroogde
oreganoblaades

iyt gedr lug:fz.‘
basilicunblaadyes

3,75 di mell

250 g ricatta

125 g mozzarelfa, in blokjes

1 Saus: smele boter in een

pan. Doe hloem en krmden |

eebij en roer 2-3 min. Doe

melk erbij en roer tor de |

saus kookr en indike. Op

|.I.11.1, vuur kazen roevoegen |

en rocren tor alles goed ver-

mengd is,

2 Pasta: breng een grote pan

water met de alie aan de |

kook, Kook de spaghert in |

L0-12 min. ‘al dente’.

Algicten, afspoelen met

warmt water en weer algie-

ten, Terwijl de spaghert |

konkt, de broceoli erboven |

e ci, d-4 min, beetganr sto-

mei,

¥ Vermeng broecali, sjalor-

PASTA MET ROOM BN KA &S

ten, tomaten en spaghetti, ‘ 1 Saus: besprenkel hey
rjl:;ﬁdac”:s l::ljcg_?rluf.r.rﬂzr- . I:-rmul_ met win, 10 Min,
w: al. Gier de hete | laten intrekken, dan in stuk-
| saus erover, Garnerenmet | ken breken,
peterselie. (Een te dikke 2 Vermeng peterselie, knof-
saus kunt u verdunnen met | look en peper, en voeg gelei- |
melk of room.) delijk olijfolie toe, Do
stukje voor stukje het brood |
erbij. Na elke stukje klop-
pen tot het mengsel glad en |
| dik 1s. Apart zerten, '
| 3 Pasta: breng een grote pan |
‘ water met de olie aande |
kook. Kook de fertuccine in
[ 6-8 min, ‘al dente’, i
Afgieten, afspoelen met
warm warter en weer afgie- |
| ren. Overdoen in een voor-
verwarmde schaal. saus er-
over scheppen en goed ver-
menger.

Pasta met peterselie
en knoflook

Voorbereidmgstiid:
200 minuten

Kaoktid:
8 minuten

| Voor 6 personen

| i!a

| 1elolie

| 500 g fettuceme

| Saus
3 el witte wign |
| 3 dikke sneden withrood, |
zonder korst |
1 kop gehakte verse
peterselie
3 teentjes knoflook, geperst
Ify tl zparte peper
1,25 dl alijfolie

Prastar et peterselie o4 knoflook

4 N



}PULAIRE PASTAREGEFTEN
PoruLatite va PAsTA MET GROEN TS

P ; T ‘1 M F r (-‘ R ( J f-’ NT EN fmfl'rifm‘ﬂ' de veelzijdig- | ren, suiker, laurierblad en ontdootd en uitgelels
A 5 A VL i - heid van pasta met een | naar smaak ZWArte peper 0 g pipmboompitten . f
< emndeloze verscheidenheid | erbii, Dek af en laar desaus |  gehakte walnoten :
aan groemten als een basis sudderen tor de romaren 2t gedraogde
voor heerlijke maaltijden. helemaal zache zijn, Roer bu:.éah'rumf;fu.jd,rrf
De keur aan combinativs basilicum erdoor en verwil- | 1y kop parmezaanse k it

dre hier wordt voorgesteld, | der het laurierblad.
zal zowel vegetariers als 3 Spaghetti overdoen ineen | 1 Pasta: breng een grore pan

miet-vegetariers bevallen, warme schaal. Saus erover water met de olie ann de
| gieten en vermengen. Kaas kook. Kook de spaghetti in
. apart serveren, 10-12 min. ‘al dente’.
Spaghetti | Alfgicten, afspoelen met
15 ; warm water en weer alge-
I'IﬂpUIL[:InEl | Spﬂ]{hﬂtﬂ met tenn. Warm houden;
Vaarbereidimastijd: Spi]’].ﬂszﬂﬂlﬁ 2 Saus; verhir olie in een
20 minuten grote koekenpan. Fruit
Kooktijd: | Voorbereidingstijd: onder regelmatiz roeren de
20 minuren 15 minuten knoflook zacht, Doe spina-
Voor 4 personen Kaokiird: Zie, noten, basilicum en -
z“’f 2{) minuten kaas erbiy. Laar alles in ca. 3
: Viaor 4 personen min. door en door heet wor-
1 el olfe 0 den. Schep de saus over de
500 g spaghetti ! ﬁ_ spagherti en dien op.

geraspte parmezaanse kaas | 1 el olie
[ 500 pspaghati
I
Saus | Saus
2 el olie [ 1 el olie
I teenties knaflook, geperst
SO0 g diepyricsspimizre,

Qf roinn

I aed, ine ringen

2 fecrnties !{Hr)ﬂi II'J.{', geperst

§01) B tomaten, ontreld en
grofeehalkt

It suikeer

I laurierblad

sufie zwarte peper

UHl gebalkee verse fof Y 8
pedroopds)
basilicunmibiaadies

I Pasta: breng een grote pan
witter met de olie aan de
LI-HL. J'\.':IHL de HI\.I.HJH'HI in
HE12 min, tal dente’,
Aficten, alspoelen met
Wrm wiler ¢n weer .1]':[||,'
tet, Wirm houden.

2 Saust verhir alie in een
*an, Frruit .'.||J|f||‘w. Wk e

Spitheny Hifii]e ..-I“M kriaflook pligig. Doe romo -
43

| Spiirghatin necl sprREnERineE




Lasagnerolletjes
met ricotta

Vioi H'Fll'rt'hh”‘ﬁi“.'llrf
45 minuten
Kooktid:
| uur
Voar 6 persanen

=t

1 el plantaardige olie

12 lasagnevellen

300 g verse sprnazie,
geiwassen en fiingebakt, of
250 g dieproriesspinazie,
ontdoord en goed mitgelehi

225 ¢ micoita

250 g mozzarella, m reepes

I groot ei, licht geklopt

2el RBerasple parmezaansi
kaas

Ha ol noatmusbaat

It peper

60 ¢ Boter

250 g champignons, m
vieren

50 g kant-en-klare
[REstdsans

I .:"- ” rogde e, of

rirder- of kippenbouillon

|
Aroogde

Oreg F.‘-.l'rﬂl..'.l:llllr'
Wy tl gedrocpde
buasili umblaadje
_;'-'rl.'.li'..':' I'n']'r-ru'll.‘.r. LA T |.|l|

Rrnering (maar keyze

1 Pasta: breng een pro

water met de olie gan d

Pan

Kook, Kook de de lasagne
10 min, *al dente’. Afgieten
en alspoelen met kepd
water. In een kom
Waler fetten
2 Kook in een atpedekie
pan de verpe PINaEE e
nanhangend yvesche 5.7
Cooed usr Laren lekken
i Nepyricaspinazic

|-.'u|||'.

¢ TN

:.',”l.'l'l L

ik

| geq Il
Lasapmerilloe " 3 ey
s met icotta (links), macarani caprrese {rechts)

PopuLAlRE PASTARECEPTEN

laten lekken door het tevee]

aan voche eér met de achter-
1 4
Kant van een ]l'[I-:| un te

drokken.) ".'{-ruu'm.', spina-

LIS TICOHT 1, ||-.' |I|'|II Yiln |||'

muzzarella, het ¢, parme-

LAGANSE § HH LS ||I|Ir[||.||'.L Al
£ peper in een kom
Wepretten

i

L
T ULEEr -.||.||I.'||I}',

|:"ul'|','I

¢
el Beter in een par

oy np
Yuur ot re licht
'r'."'l" |.|-Ip|'|| fl|||.

Van her v
I'J-Ill.ll1|| I oot

ien afkoelen
NE prastanyg it

WIN, tireg [
| WERANG & ||n-.|]|L|IIII-

EN & |II 4] |.|| ||-I ”I Ervan mn

een ovenschaal, Haal de
lasagneblaadjes een voor
een uit her warer en laat ze
op keukenpapier uitlekken,
Beleg elk blaadje mer 3 ¢l
L-I.I':IIII'rI[!'u.'J. Leg 34 stuk-
Jes & |:.||npu1|n s langs elke
korte kant, en rol de hland-
jes op. Lepg de rollerjes, met

de naad naar beneden, in de !

ovenschaal, Schep de rest
van de saus eroverheen,
Schorel afdekken met alumis
miugmfiol e

" I |||' oven A5 min. l"'k-
ken op 180 °C, Folie verwils
deren, Bestroolen met de

rest van de mozzarella. I.:.'j.: | M;‘tcﬂl’U"l {'ﬂpl’ﬂ'sc

de overgebleven champig-
nons in her midden, Nog 3
min, bakken rot de kaas
smelt, Eventueel voor het
serveren bestrooien met
|'l'|'='|'.1'||r.

i
Pasta mer GROENTEN

| Voorbereidingstifd:
[ 5 minuten +
| uur wachren
hr lr.lA'.“'fi"-
[ () minuten
Voor 6 personen
|

h:
]
Een ongewoon [raliaans
voorgereche -« ingekookie

[ s worde ver mengd met

| l|,|\l.l

I el olie

i 500 g macaroni
125 g mozzarella, in kleine
Mﬁ&ﬁ.’:

| Beraspte parmezaanse kags

Saus
12 etertamaten of 4 grofe
tamaten, in dumne plakjes
| 3 teenties knoflook, geperst
| 1 rade paprika, in dunne
plakjes
| 1 el gehakte verse
| basilicumblaadyes
[ 1,254l oltffolie

! sniefje swarte peper

[ 1 Saus: leg de tomaten met
knoflook, paprika, basili-

| cum, olijfolie en peper naar

smaak in een kom.

Afdekken en 1 vur wegzet-

| fenop l(.'!l'l'ill.’l'[fl'.l’lpl.'l’.'!fullil'.

2 Pasta: breng een grate pan
water met de olie aan de
kook. Kook de macaroni in
8-10 min. ‘al dente’,
Algieten, afspoelen met
WM Waler en Weer algie-
ten. Voeg dan de hete pasea
eerst de mozzarella en dan

de saus toe. Goed vermen-
gen. Parmezaanse kaas

apart serveren.




]'.J:,‘,_' Piatrigdly J.-.-_

TARLCTAY D

Pasta tomato
bocconcini
Voorbereidingstid
10 minuten
Kooktiid:

10 minuten
Vioor 4 pErsonen

&

46

PorupatrRE PASTARECEPTEN

figali med war

Y B FIgall (g
tHetsmacaroni)

Tomata boccanc ini

4 PRI Barvigdens, oot il
omtediaan van zaad, in groic
iftikok eny

b uerie mozearell il sy
(Bacenn: el i Kelefpne

bilokjes
12 zirarre alifien
Ve tl pedroopde
areganaobfaadios
Il peerse {af Wi tl
gedroopde)
Dagilicimblaadfes
niifie fiefrer
2ol wligfolie

I Pasta: breng een grare pan
water met | el olie aan de
kook. Kook de macaroni in
8- 10 man. ‘al denre’,
Algieten, afspoelen me
Wi warer en weer afpie-
ten. Roer 1 el aliffolie
erdoor. AF laten koelen,

2 Tomato bocconcini: vers
meng tomaten, mozzarella
en olyven in een kom,
|\I|||'|.h'|.| Il..ll"r'f“_'“["li en !'Il‘l'l'_',r
naar smaak. Besprenkelen
mer 2 el olie en vermengen,
3 Schep her mengsel over de
koude pasta. Goed vermen-
gen, Op gekoelde borden
SETVEren.

Tip

Gebruik olijfolie extra
vierge als smaakmaker
voor pastagerechten, Om
te koken kunt u berer een
goedkopere (pure) olijio-
lie gebruiken.

Fusilli met aardappel
€n spinazie
\ ||||.l'{:|'n'I|.IlJH'_".|'.\Ir|’dl.'
20 minuten
Ko -}.'rr,l..l':

o
e nueen
Viaor | PreErsanen

L1}
L
1l J|I|I”,l'. |,|lH'
P25 @ fuasetli

(sfriraalmacarong)

Pasta Mer GROENTEN

W0 g mieuwe daardappelin,
geschild en in dikke
tlakiken

I teentie knoflook, geperst

2 gedroogde Spaanse
Prepers, firngemaak:

500 g verse spinazie,
sehoongemaalkt vn
Ii,{ﬂllf:lg‘q"b;fkr

smifje peper

1 Pasta: breng een grote pan
water met | el olie aan de
kook. Kook de Fusilli in 8-
10 min. ‘al denre’. Afgieren,
afspoelen met warm water
en weer afgicten,

[ Aardappelen gaarkoken.
Afigieren en aan de pasta
toevoegen. Overdoen in een
warme schaal.

2 Verhir overgebleven 2 el
olijfolie in een pannetje.
Knoflaok en Spaanse pepers
erbij doen en 1-2 min. frui-
ten tor de knoflook gaar is,
Spinazie toevoegen en 2-3
min. op |]|.m_ﬂ viur koken

tot de spinazic is ingeslon-
ken en ghar is.

1 Over het pastamengsel
scheppen. Peper naar smank
[oevoegen en Vermengen.

T
Dit gerecht worde nlmulu-
voller door ul:lﬁﬂthllz.‘ft'

anrdappelen te gebruiken.

- Mexicaanse pasta

L’tm-rfJr'rr'i:fm;;m.ld:
20 minuten
Kuu]ﬂ'l}}f.‘
25 minuten
Vior 6 personen

1

=

0 v boter

[ uz, mn drnme ringen

I rode paprika, ontdaan
vin g, i dikke repen

| stenpels bleekseldersy, in
streeken v 2 e

2 verse mufskolven, in
stukken van 2 em

500 g schelpresmacarom

35 ¢ taco seasoningimix
|'||'J.J.{','<‘|

§ il wwarter

1 Smelr boter in een grote
pare. Doe wi, paprikaen
hleekselden) eehij en bak

3 minuten

2 Mais, macaroni, taco
SCASONINGITIX eff Water loc-
voegen. Aan de kook hren-
gen en 15 min, kaken tor de
macaroni en de mais gaar
Zin.

¥ Fleer serveren als bijge-
recht by vlees of gevogelte.

T
Koop maiskolven in hun
schurhladeren - ze blijven
dan langer vers, koop
maiskalven liover niet
verpake in plastic. Dir
gorge ervoor dat ze gaan
swweten', 20 hun vocht
verlieaen en uitdrogen,

47
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PASTARECEPTEN

Frissp FASTASALADES

' ADES | D asta is heerlih in sala- | 1 Salade: ; i
F R [ SSE s AS TA SA! AI ; P des. Samen met zacht | pan WafE:!::rgles?rh;:fue1n Macammsaladc
vlees, zoals kip of ham, of | de kook. Kook de mac;lrlmi Voorbereidimpsti
mel knapperige groenten in 8-10 min. ‘al dente’, utr:Er il
zorgt de zachte maar toeh Afgieten, afspoelen met K rkm'ljl'l-mm
slevige structuur van pasta | koud water en weer afgie- ’l:] :1‘: ‘
voor variatie. De volgende | ten. Overdoen in een grote | Voor4 1;::2:1.1..-“
|

recepten zijn perfect voor kom., Meng de overgebleven i
zomeravonden in de tuin of | olie er poed door, Overige | ‘ﬁ-
voor een barbecuefeestje, salade-ingrediénten erhij 1 & olie
| doen en alles vermengen. | 325 g kleine schelpmacaroni
§ g 2 Voor de vinaigrette: alle i Italiaanse dressing
Middellandse-Zee- ingrediénten door elkaar | 400 & genvengde bowen
|

salade kloppen en op smaak bren- {blik)
. . gen. Over de salade gieten U1 kop gevulde olijven, in |
' Vaorbereidingstijd: en erdoor roeren. Afdekken plakjes =
20 minuten en tot her serveren koel | 4 stengels bleekselderii, in
Kooktijd: wegzetten. plakken
L0 minuten 1 switte i, geraspt
Vaor 6 personen 2 el gebuakte verse peterselie

|

|

‘ E!E mayonadise, naar keize

Salade | Pasta: breng een grote pan |

‘ 3 el oliffolie water met de olie aan de
kook. Kook de macaroni in
8-10 mun. ‘al dente’.

| Afgieten, afspoelen met

r | koud warer en weer afgie-

| ten, Overdoen in een kom,
20 veel Iraliaanse dressing
erbij doen dar de pasta

Y00 g penne
1 kleine rode paprika,
ontdaan van zaad, in
dunne reepjes
Y0 g peperoni, zonder vel,
| in zeer dunne reepjes

| tomaat, grofeehakt
| ,I' k;\rp courgelte, in reepjes rTlP PN ::_.::c:rddr R
f4 'of cheddar nl," Faprilm's ziin it s
| . 2 Bonen atgie et koud |
provelone (geraspt) | | 2onder vel, In de lengte 2 t?~"‘-:|l;g“hhi'::[n;nn:.,-“,
11 bos verse peterselie, doorsnijden, zaadjes ver- T{;.:frc.n IF:J::‘-n samen met
fmm..l’m_izx _ i wijderen en Dnd“'ﬁr :||;|'n.-l1. Tiss vt
+ el ontpitte zwarte olijven | | hete grill 2etten tot bij de pasta doen.
4 el .l'ri.rrr,l-,'n'_-.mfr!n'r:f-' ti | vel zwart ;:‘c:rdl' ?1 | | B.l.‘\]'!l'tnk.clcn R e
[ bladdert. Vel eraf wrjven. . cen beetie. |
| e
L2y | J koelen. Voor het opdienen
1-2 el rode-witnazim Sy opiade

eventucel met mayonase of |
lgaliaanse dressing serverem.

I teentje knoflook, geperst |
2 ol gebakie verse fof 2 1l
_i,":‘nllrrrrd.ll'nflﬂj
tasilicunbilaadios |
'l.-'ll f'; ,].;u';f!uugr.lli‘
| '”r‘j,'-llhH’Ff-.hhr',r:':
Letialads [lirks) on miacaromisatuds frochis) BT R : 9
44
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Tuinsalade met

worst

Vo |r|’J.'r:'r|-'lr”,t'-‘r”'!;

| § minuten
k-lllJ:.'lff.'-J'r-'

1§ munuten
Vouor 4 personen

[}

=

I 1"lr "Jlrt'

125 g penne, ziti of
spirasimacaroni

| kleine bos verse asperges,
schoonpemaakt en i
stkfes van 4 em

2-3 frankfurter worsten, in
Plarkpies

2R ipen gemengde
groenten, by, wortals,
sperziebonen, doperten
] midss

MVGRdSe

ufte swarte peper

1 Pasta: breng een grote pan
water met de olie aan de
:nn'rl.. |".-|||!f_ rr MACArON n
B-10 min, *al denge’
Algicten, a I'apn- len met
koud w ALEr en weer afpi
Len,

2 In een andere prote pan
met water de 4 SPEIReS met
de worst zac hitjes kaken o
de asperges he CLRAAT Zijn,
Croed algieten,

} Pastn mer wee nmengsel

EM groenten in een kom ver
mengen, Naar

imaak mave
naise ;

En '|'|1"|II‘I ',rpl".u'.u:'l.'l.'[l
Coed vermengen

T,
wens IJP.I

MNaar
Amertemperatuyr
i ||L|i1il.cl-.u|-1|l SETVEren

11

PorupAlkl FPASTARECEPTER

Pastasalade met
|km
| Vioorbereid ngs Fiji i'l.'
20 minuten

| hu.lrléf”.ll-r-'

1} minuten
Voor 6 personen

b

Salade

I el olin

Y0 g macarom

¥ ke ippen gestoomde,
gemengde proenten

2 koppen gare kip, in
bl il fes

—]’rJ".I .i: i JI-'I!'l.Ir:I.J.",, i Fﬂr| rj.'lrr‘_-.

2 stenpels bleekselders;, in

plakies

Diressing

j.-.rt “!|||- Ir-rrr'

4 el dragonazijn
W tl suiker

il Il:'r'ullfllr-_i:'r'.lri' U.:.Jr,luulr'm
e tl mosterd

'.-".,' |'|I l||l|'|r.'.:'.l

2ef 1,’."1’.’.11’.‘]‘1' verse II'-'l.']'n'F'.'.\l'lIIr'
L el pehakbre sfalotten

L Salade: breng een grote
Pan water met de olie aan
de kook, Konk de macaronj
n 810 min, ‘3l dente’,
._"n!;.'lh".rn, atspoelen me
koud water en wWeer atpie-
ten. Laten afkoelen

T |
Uverdoen n een slakom £n
YErImE

NEEn met Broenten,
L il
KD Kads en i.-h'l L

selderi),
ll'rl"--.nw.' I

ille ingredienten
een patje doen, poed
alsluiten en L‘r.1|_|1|r5r schud
e||'|a feif .||§1". ;‘.Ul'{t I .'\t.l
mengd, Giet de e LY
iver het IMRCAromim I1|'_:.|'[
En vermeny allog goed, Voo

T Servieren CET fnnal Uren

! laten i1f1~.ru-|g'|1,

| Ham-pastasalade

Voarberetdingstijd:
15 mumuren + 1 nache
in de koelkast
Hlurkf”r.lr.'
1) minuten
Vaor 6 personen

=t

Dressing

2 di olijfolie

b el rode-wipnazifn

15 el citrnensap

15 el pehakte verse
basilicumblaadjes of 1-2 1
gedroogde

W tl peper

Salade

I el ofte

W0 g ziti of penne

178 @ conrgatte, in korte
drrine reepjes

250 ¢ reartels, in korte
dunne reepies

155 Iy I-._lr-'r’;q walete bam, in
blokjes van 1 cni

I Dressing: pureer alle
HII'.FL'LElL'JJ[:'n in cen keukens
michine,

2 Salade: breng een groie
pan water mer de olie aan
de kaak, Kook de macaroni
in 810 min. "al dente’.
Algicten, afspoelen met
koud warer en weer afgies
Len,

¥ Gier de |]1'r_".1,r||].', aver de
WP macaronl en hi.'JIl'["
hem er goed door, Al lnten
koelen, Owerdoen in een

U }I.|.1|.| aldekken en een
nacht in de koellopst 2etmen
o de smaken l-:_lll'll i e

laten trekken (een of twee
keer rogren).

4 De volgende dag de cour-
petre en wortels in een beer-
je kokend water in 2 min,
beetgaar koken, Afgieten en
pnder de koude keaan hou-
den tot de groenten zin
.Ir|_'|!'|{H["il|.

§ Serveren: roer de groenten

Fnisyy PASTASALADES

en de ham door de MACH G-
nien vermeng alles goed,

o U " |
" -||.|'-||-|l-|'||I|' Pt I:-'JII (linki) itn Dgeni I”'“r"”"‘l'r'h:'. L i



PorubAIRE PASTARECEPTEN

PASTADESSERTS

=

Bt

asta wordt meestal

beschouwd Lh'.i een
ingredient voor hartige
schotels, maar dit frug'lf.r niet
altijel bet geval te zifn, U
vinet bier een kewr aan
zoele pasta "gs g;'knrd;,’,
gebakken of gefrituurd, om
relfs de kieskeurigste
smaakpapillen te verleiden,
Geef een pastadessert liever
niet na een pastamaaltijd -
dit is te zwaar, Pastadesserts
zijnt echter een prima afslui-
ting van een lichte maaltijd.

A

Geflambeerde
strikjes in sinaas-
appellikeur
Voorbereidingstijd:

15 minuren
Kooktijd:

10 minuten
Voor 6 personen

YU g verse farfalle of fusills

J. ‘-.".'.;..'\_jlfllrr,-f
1 #it

usappellik eur

5, om erbif e

!
I Pasta breng cen prote pan

y
I ASTADESSENRTS

water met de olie aan de
kook. Kook de macaroni in
8-10 min. *al denre’,
Algicten, afspoelen met
koud water en weer afgie-
fen.

2 Saus: sinansappel- en
citroenschil raspen,
Vruchten daarna vitpersen

en her sap zeven. Apart zet.

ten. Smele ["I'IH_'T In een pan
boven een fonduebrander.
Suiker en citrusrasp toevoe-
gen. Op lag vuor 2-3
munuten koken. Roer het
sap erdoor en breng alles
aun de kook. Maak een glad
pitpje van custardpoeder,
melk en room. Roer dit
door de sinaasappelsans en
breng deze weer aan de
kook. Pasta en Bailey's
erdoor rocren.

3 Giet er sinaasappellikenr
i, Warm laten worden en
in brand steken, Warm
opdienen met cen bolletje
vanille-s.

Kruidige risonc-
pudding
Voorbere elpstipd:

1.5 minuten
Kooktijd:

S0 munuren
Vioor 6 personen
L5
125 g risoine
1 7% mielk

2,5 dl slagroom

+ ol suiker

reep simaasappelschil van
10

I kaneelstokie

W ol kardemomzaad

20 ¢ boger

J eieren, pesplitst

125 g basterdsuiker

2 el oramjebloesentipater

i1s of slagrooms, om erbii te
LereTen

1 Doe de nsone met melk,
slagroom, suiker, singasap-
F‘t.‘]‘-l.'i'IH. kaneel en kardem-
omn een pan. Aan de kook
brengen en 20-25 min. laten
sudderen ror de risone gaar
s en de melk is opgenomen.
Van her vuur halen, borer
erdoor rocren en enigsrins
laten afkoelen,
2 Een ovenschaal invetten.
Kancelstokje en sinaasap-
pelschil uir het afgekoelde
mengsel verwijderen,
Eierdooiers erdoor roeren.
In een ovenschaal gieten en
in de oven 20 nun. bakken
||i" 180 \..‘.
3 Eywitren styfkloppen.
Geleidelijk suiker. 1 ¢l per
keer, erdoor kloppen. Ten
_1-!. MITE | |]'_'|;|i;h|| W MWAITET
kloppen, Schep dit
op het nsonemeng-

erdoor

erse
sel. Terugzetren in de oven
en 5-10 min. hakken rot het
schuim goudbruin s Warm
servenen met (s of room
[t op: HSODE 1S CCN Pasta
die qua uirerlifk op npst

liikt. Verkriighaar m delica-
ressenwinkels of goed gesor-

()
teerde supermarkien
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Appel-roomlasagne | Appelvulling
| 750 g appel wit blik of pot

Vaorbereidingstiyd: 3 el bruine suiker
% Wkl-;n_anum | 2 tl kanes|
| a‘;} n;._d: | 100 g pecannoten,
minuten | grofpehaly

Voar 12 personen

I 1

| %‘ { Roomyulling

| 250 p :E:;IJM. virse

roGrikags

240 g lasagne 1ell i
ﬂum'ﬁevijs. om erbyj 1e | iiirjrl:::mr il

| seTveren Vdl slagroom

21l vanille-essonce
54

Kruimellaag

60 g boter

8 sneetjes volkorenbrood,
verkrummeld

125 ¢ suiker

|
1 Doe de lasagne in een

| grote kom. Overgieten met

| warm water en 10 min.
laten weken, Afgieten.
2 Appelvulling: vermeng

| appel met brumne soiker en
kaneel, en vermeng alles 2o
dav de appel in kleine stuk

ies breckt. Pecannoten
¢rdoor roeren. Apart zetten,
3 Roomvulling: roomkaas
met suiker luchtig kloppen.
Klop eieren, room en vanil-
Je-essence erdoor of pureer
alle ingrediénten in de keu-
kenmachine. Apart zetten.

| 4 Kruimellaag: smelt borer

in een koekenpan. Roer de
broodkruimels erdoor en
bak ze in 2-3 min. bruin en
knapperig. Suiker toevoegen

| en nog 1 min. bakken. Af

laten koelen.

5 Vet een lasagneschaal
goed in met boter. Schep de
helft van de appelvulling op
de bodem. Bedekken mer
een laag lasagne, mer daar-
op de helft van de roomvul-
ling en nog een laag lasagne.
Bestrooien met de helfr van
het kruimelmengsel en
afdekken met een laag
lasagne. Herhaal de appel-
en roomlagen en strooi het
overgebleven kruimelmeng-
sel direct op de roomvul-
ling. In de oven 35-40 min.
op 180 °C goudbruin bak-
ken. Voor her serveren 15
min. laten staan. Warm
opdienen met vanille-ijs.

PAsTADESSERTS

Pastapuntjes met
tropische dipsaus

Voorbereidingstid:
25 minuten
Kookiijd:
10 minuten
Voor 8 personen
=
1 portie vers
‘amandelpastadesg” (zie
bz, 9)
olte, om te [rituren
gezeefde poedersuiker, om
erover fe strooien

Dipsaus

3 dl creme fraiche

2 gepureerde passievruchten

440 g ananasstukjes (blik),
uitgelekt

200 g witte marshmallows, |
i stukjes

91 g geraspt kokos

[ 1 Dipsaus: vermeng creme
iche, passicvrucht, ana-
nas, marshmallows en
kokos. Overdoen in een
schaaltie en 1 uur in de
koelkast zetren.
2 Pasta: maak de pasta vol-
gens recept en rol hem wi
op een licht met bloem
bestoven oppervlak (of
gebruik een pastamachine
op de een na dunste stand),
Snijd de pasta in vierkantjes
van 8 cm en snijd die weer
in 2 drichoekjes. Olie ver-
hitten op 190 °C.
3 Frituur een paar drichoek-
jes per keer goudbruin en
knapperig. Uit laten lekdken
op keukenpapier, Rovaal
bestrovien met poedersui-
ker. Serveer de dipsaus met
de gefrimuurde pasta.

Paseaprnijes weed tn pische dipsaus
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Pasta met kruidige
nootvulling

Voorbereidingstijd:
| 20 mmuten
| Kooktipd:
[ 45 minuten
| Voor 15 stuks

=

| 250 g grote pastaschelpen
| créme a [ Anglaise (ze
recept)

Vulling

125 g gemalen wal- of

precannofen i F;

125 g gemalen amandelen
185 g cakekramels

| 2 ¢l sutker
Yy tl kaneel
Wa tl gemalen nootmuskaar
s tl gemberpoeder |
lichtgeklopt envit 5
olie, voor ket frituren

|
1 Pasta: breng een grofe pan
water aan de kook. Kook de |
| pastaschelpenin 12-15 min, |
“al dente’. Afgieten, afspoe-
1:31. met koud water en goed
atgmeren,
2 Vulling: vermeng walno-
ten, amandelen, cakekru;.
mels, suiker, kaneel, noot-
muskiat en gember. Roer er
2oveel eiwit door dar hes
€en net samenhangend
mengsel words,
3 Vul elke schelp met ¢3, 2
i notenmengsel. Duyw 3
. grvalde \i'.htlp-l."n in elkaar.

t2e op een plaat ca, 30
mun. afkoelen.

| 3 Verhit olie op 190 =
FTIL"..IBI' de .!-(hdpen £en
Par per keer- 3.5 min., tog

I erun@ en klup
= E Peng
- Op keukenpapier fagen

L_Sﬁ

| SCTVELr ze gls petit

PASTARECEPTEN

Pasta met kruidige nootiulling

uitlekken en warm serveren
met cen beetje créme 3
I'Anglaise,

Vanatie:

Doop de afgekoelde schel-
Pen in gesmolten chocola en
~fours,

Creme a I’Anglaise

| Voorbereidingstijd:

10 minuten
Kooktijd:
10 minuten

| Voorca. 4,5 dl

“E “E
1,25 di slagraom
2 dl melk
1 eierdooters
| 2 el suiker
3t maizena
| 2 el simaasappellikenr

| Breng de room met 1,25
dl melk aan de kook. Van
het vuur halen,

2 Eierdooiers, suiker, maize-
na en overgebleven melk
samenkloppen tot een licht-
gekleurde, goed vermengde
massa. Meng een beetje hete
melk door het eiermengsel.
Toevoegen aan het room-
mengsel en goed mengen.

3 Op matig vuur roeren tot
het mengsel kookt en indikr.
Van het vuur de likeur
erdoor roeren. Tot gebruik
afdekken met nat bakpa-

pier,

Amandeltortellini
met vers fruit en
mascarpone

Voorbereidingstijd:
45 minuten
Kooktijd:
20 minuten

Voor 8 personen

500 g perse mascarpong |

3 dl créme fraiche

320p boning

250 g aardbeien, '
schoongemaakt, kroontjes |
verwijderd

¥ kiwi's, geschild en in |
Vieren

I portie vers
amandelpastadeeg (zie I
.‘J.r;;l 9)

I eiwi

60 g suiker |

180 g geraspt kokos

ulfe, vaoy het frituren

I Mascarpone en créme
fraiche goed door elkaar

| Amandeleariellin

Pastapessents

kloppen. Over zes bordjes
verdelen. Per bord 2 ¢
honing in een dun straaltje
erover gicten. Fruit op bord-
jes schikken en in de kegl-
kast goed af laten koelen,

2 Pasta: maak de pasta vol-
gens recept en rol hem dun
uit. Rondjes van 10 cm
doorsnede uitsnijden,
Bedekken met een vochtige
dock en wegzetten. Klop het
eiwit stijf. Klop geleidelijk
de suiker erdoor tor het
mengsel glanst. Kokos
erdoor scheppen en vermen-
gen. Schep 2 tl mengsel op

clk rondje pasta. De helft
van de rand mer een beetje
water bestrijken. Rondjes
dubbelvouwen en randjes
goed samendrukken. Olje
| op 190 °C verhitten, Een
paar rondjes regelijk in 3.5
min. goudkleurig en knap-
perig frituren, Laten uirlek-
ken op keukenpapier.
Warm serveren op de bord-

jes fruit en mascarpone.

|
|

whct prs fraat o WEITRORE
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PopuLAIRE PASTARECEPTEN

BIjZONDERE BIJGERECHTEN

Dﬂ" hoafdstuk bevat

receplen voor voorge-
rechten, bijgerechten en
desserts die geen van allew
pasta bevatten, We hebben
voornamelipl laliaanse
gerechten gekozen omdat
ze, zowel qua smaak als
qua samenstelling, zo goed
bij pasta passen. Serveer ze
bij ww pastahoofdgerecht,
ent ity [taliaanse maaltifd is
volmaakt.

De antipasto-schaal
Antipasto 1s een selecrie
hors d'oeuvres die aan her
begin van een maaltijd
wordt geserveerd. U kunt de
schaal met antipasto 7o een-
voudig of uitgebreid maken
als u wilt. Italiaanse delica-
tessenwinkels bieden u een
grote keure etenswaren aan
met welke u zonder of met
wetnig voorbereiding een
antipasto-schaal kunt
samenstellen. Voorbeelden
Zin:

flakies salami

olijuen

TSNS

b

driis e keen in olie
"’»‘-W:fﬂ:;{:mu 5 of
,n'I-I-ff.l":'f.fu.'fru i olie rJf'
daznn

‘-l,l'f_i.m G l,f:.--pr s i -r.ul.rr'

drnlipasico grognien

dunne plakjes kaas

Bijzonnris Bl

Kooktird:

Voor § personen

wordr geserveerd,
Lichtgebakken aubergine,
stukijes komkommer, blok-
s gekookee aardappel,
rauwe wl in ringen, plakjes
venkel, radijsjes of hardge-
kookte eieren nemen ook
weinig tijd in beslag.

Verse zeevruchten met olijf-
olie en azijn of met mavo-
nawse zijn ook erg geliefd en
gemalkkelijk ve bereiden.
Maak van uw antipasto-
schaal een aantrekkelnk
kleuren- en vormenspel.

[taliaanse salade

.
Voorhereidmgstis:

10} minuren

feen

ERECHTEN

250 g kerstamaaties,
schoongemaaks

I rode wi, in dunne ringen

| rade paprika, in dunse
plakken

s kamkomnter,
schoongemaake, in dikke
plakken

ltaliaanse Dressing

4 ¢l citroensap

4 #l oliffolie

[ teentie knoflook, geperst

1 d gebakte veree
oreganoblaadies

Tyt firmgeraspe
citroensehil

I el panmeraanse kaas

W tl zparte peper

1 5la en andijvie grondig
wasserl. Schik de blaadjes
op een platie schaal. Schik
venkel, tomaten, ui, paprika
en komkommer er bovenop.
1 Dressing: vermeng alle
ingredicrten 1 cen komme-

[}

remgedroogde tomaten ﬁ

Salade

14y krrop andiise

! krop frisdesla

| krop cikeetilindila

! vankelbmnol, i Jrimne

r.f;,{'l‘l'”

Vijgen en meloen kunt u er
ook bij kiczen; ze passen
j" L |'rllL« !l'll |||”|rll' |1r.ILL|'|1

| ProsCuitrog ol |~.|rr|r.|||.llll.

Pemens een antipaitss-sehaal [l tgredicnies cen perouten rauwe ham die

lealsaamie calipde [T

4 e fedis tifn povk rifehaar fir delicaressenzaken) { Jnders i

o [falicang bspescd i tinterdunne plukjes




Gepocheerde peren
In Witte wijn

tiiler

dl writte Wit
ot

L3 B siick gy

)
]
i

ki)

s maar laat
CEllje eraan zitten

e 1 1

rErwIder et klokhuis mer

Appeiboor; peren heel

er Wwiln

. x -I.I:>~|.
Eangce] Lv fi :|||.I.--|.||'.,_':||||
M £en grote pan en bro ng
4NCS 3an de kool |'rr|-'|
o) doen en § ]=I|.|I|..

i
Hinke

lijk van di rl-,L-|n 1d,

zachtjes pocheren. De peren
moeten stevig, maar gacht
zijn. Controleren door €F
een spies in te steken. ?\il"l.'l'll
de peren mer een schuim=
spaan uit de pan, Apart 268
.
} Kookvocht 5-10 min snel
koken ot het enigseins

Jere
mdike, Over de peren s hef
H.'ld pere

pen en warm ol peke

yeren,

Zabaglione

Vi "I"_"r'.'.flu"' "':J'.:..'
10 mimnuten
Kooktnd:

3 mnuien

Voor 4 personen

1 J"UL' de l'erd:-l METS Met L:I1.'
suiker in een vuurvaste kom
en klop ze 1ot ze romig en
licht van kleur zimn. Marsala
LrLi-ll'r roeren.

2 Kook her mengsel an bain
marie terwiyl u constant
roert. Als her mengsel dik
en schuimig is, het direct in

glazen schenken en serveren
met een lange vinger.

Let ap: het is belangrijk om
zabaglione direct voor het
serveren te bereiden, omdat
het mengsel na het koken
snel onthindr en dun wordt.

TIP
Labaglione wordr minder !
| machtig en lichter als u er
| \I||Ip.'.-.‘kil'lpl eiwit door- |
heen sparelt,

Citroenwaterijs
Vi orbererdingstiid:
20 minuten + MyTezen
Kﬂ.”-'lff!.‘u:.'
3 minuten
Voor 6 personen

hE
Dit verfrissende wateriis
heeft een tvpische fjsstrug-
tuur en vormt het ideale slo
van een machoge maaltjd.

Y ¢ kristalsicker

3 ¥ = e
} dl versgeperst catroensap

1 Breng warer en suiker in
¢ pan op matg vuur ain
de kook. § Min. flink laten
koken. Van het vuor halen
en af laten koelen tor
kamertemperamuur. Roer
het citroensap erdoor en
laat het mengsel in de koel

kast afkoelen,

2 Mengsel overdoen in et
onidiepe metalen schaal en
m het koclste gedeclte van
de dicpvries zetten. Roer
elke 30 mun. tor het mengsel
goed bevroren is. Overdoen
in cen grotere diepryries-
doos, afdekken en ot
gebruik in de diepyrics
bewaren

} Serveren in gekoelde gla-

ECTL.

|
TP |
Na het persen, het vroche- |
vlees wit de arroenhelfren |
scheppen en deze vullen |
met warerijs. Afdekken |
en in de diepvries bewa- |

ol



Italiaans brood

Voorbereidingstid:
10 minuten
Kooktijd:
10 minuten
Voor 6 personen

5

1f; focacciabrood, van ca.
40 x 40 cm

3 el oliffolse

175 g zachte boter

4 ansjovisfilets

4 tenen knoflook, geperst

3 el fimgehakte verse
basilicwmblaad)es

3 el fimgehakte (gladde)
peterselie

1 t gemalen zwarte peper

15 kop geraspte

parmezaanse kaas

1 Snnd het brood hornzon-
taal doormidden. Mer de
snijkant naar boven op een
bakplaat leggen. Besprenkel
beide helften met olijfolie.
2 Roer ansjovis, knoflook,
basilicum, peterselic en
zwarte peper door de boter.
Smeer dit mengsel op beide
kanten van het brood.
Strooi de kaas erover.
3 In de oven 10 min. op 180
*C bakken tor boter en kaas
gesmolien zijn en lichthruin
worden. Heet serveren, in
vierkantjes gesneden.
Let op: focaccia 1s groot en
plat en wordt in helften,
kewarten of heel verkacht.
Als peen focaccia kunt vin-
den, kunt u ook Italiaans
brood gebruiken, in plakies

van . cm.

62
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Italiaans brood

TIF

Gladde peterselic heeft
cen sterke, aparte smaak
cn kﬂl vervangen worden
door krulpeterselie,

Ry

TIP

Draag rubberen hand-
schoenen als u Spaanse
pepers snijdt. Doet u dit
nier, raak dan uw ogen o1
gezicht niet aan, omdat ¢
scherpe sappen cen bran-
derig gevoel kunnen ver-
oorzaken,

s

e

REGISTER

| Fusilli met aardappel en

Lasa '
spinazie 46, 47 ricut’%: ir.;l‘*!zm s
5 Maken 6

A G |
Aardappel Garnalen [ M

Fusilli mer aardappel en Balinese noedels 33, 33 | Macaroni

spinazie 46, 47 Creoolse spaghetti 36,36 | Caprese 43, 45
Amandel Geflambeerde strikjesin | Pastasalade met kip 50

Pasta maken 9 sinaasappellikeur 52, 53 il :

Pastapuntjes met Spinazie-gnocchi 39, 39 Macaronisalade 48, 49

tropische dipsaus 53, 35
Tortellini met vers fruit
en mascarpone 57, 57
Ansjovis
Ansjovis-knoflooksaus 11
Sicihaanse spaghetu 30,
30 |
Antipasto-schaal 58, 59 '
Appel-roomlasagne 54, 54

| Griesmeelpasta: zelf maken
4

H

Ham-pastasalade 50, 51

Italiaans brood 38, 62, 62
[talinanse salade 38, 59

Macaronipizza 32, 32
Met kipballetjes in toma-
tensaus 24, 24

Met rundvlees 20, 20

Pasta met eteren en cham-

pignons 38, 38
Pasta tomato bocconcini
46, 46

Middellandse-Zeesalade 48, il

49
B K Mie
Basilicum Kaas

Met kaas: pasta maken 8 |
Pesto 12, 13 '

Birmaanse mie 22, 22
Botersaus, pasta mer 34, 34

Met basilicum: pasta
maken 8§

Kaviaar, ragliatelle mer 27,
17

Ouosterse runderpasta 16,
16
Birmaanse mie 22, 22

Maosselen

Pasta met mosselen 28,

Broceoli, pasta met 40, 41 | Kikkererwt 29
Brood, Italiaans 58, 62,62 | Met knoflook: pasta
Bucatini, § maken 9 N
Kip Noedels
C | Ballerjes in tomaten- Balinese nocdels 33, 33_ :'
Cannelloni &, 8 saus 24, 24 Noedelovenschorel 35, 35

Champignonsaus, romige
12, 13

Citroen

Pastasalade mert kip 50,
51

Reerbakkip 16, 17 Ouosterse runderpasta 16, 16 '
Knoflook
Ansjovis-knoflooksaus, P
Pappardelle #
Pasta
Marinara 30, 30
Met botersaus 35
Mer eieren en cham-
pignons 38, 38 .
Met kruidige nootvulling
36, 5o
Met maosselen 28, 29
Met peterselic en
knoflook 41, 41

Citroenwaterijs 61, 61
Met peper: pasta maken 9
Conchiglie 8 11
Lreme a |'Anglaise 56 Kikkererwt-knoflookpas-
ta 9
: Pasta met peterselie en
Eieren knoflook 41, 41
Kruidige risonepudding 33.
i+

In pastaschotel met
champignons 38, 38

| L

Farfalle # Lasagne &

Fettuccine 9 Appel-roomlasagne 54,
74
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Iraliaanse salade 58, 59

Zelf maken 6

T

Tagliatelle
In een handomdraai, met
tonijn 26, 27
Con prosciutto 14, 15
Met blauwe-schimmel-
kaas 36, 37
Met kaviaar 27, 27
Pirrige 15

Tomaat
Macaroni Caprese 45, 45
Saus 24
Pasta romate bocconcini
46, 46
Spaghetti Napoletana 42,
43 '

Verse tomatensaus 12, 13
Tomatenpasta §
Tonijn
Tagliatelle in een hand-
omdraai 26, 27
Saus 11
Tortellini 9
Amandelrortellini met
vers fruit en mascarpone
ST ST
Zelf maken: 6, 7
Tropische dipsaus, pasti-
puntjes met 55, 55
Tuinsalade met worst 50

Jutcells veamus Pastasalade met kip 50,
Mexicaanse pasta 47 51
Fuwupunt?;ﬂ met tropische Macaronisalade 48, 49
dipsaus 55, 55 Middellandse-Zeesalade
Pastasalade met kip 50, 51 48,49
Penne 8 i Tuinsalade mer worst 50
-pastasalade 50, 51 Sauzen
ﬁdﬂhnﬂw-hﬁﬂlﬂdﬂ gﬁijuw[s'knuﬂa;:imus 11
48, 49 ijke vleessaus
Pittig varkensviees met Pesto 12,13
penne 19, 19 Romige champignonsaus
Pittige pasta 23, 23 12, 13
R_I:Iugd:ﬁsschotcl 21,21 Snelle ?'Iccssa:; 2 ;Ji 21
Tuinsalade met worst 50 Spinaziesaus 43, |
Peren, gepocheerd in witte Tomatensaus 24, 25
wijn &0, 60 Tonijnsaus 11
Pesto 12, 13 Verse tomarensaus 12, 13
Pittige Pasta 23, 23 Siciliaanse spaghetti 30, 30
Pizza Spaghetti ;
Macaronipizza 32, 32 Alla carbonara 36, 37
Proscuitto | Creoolse spaghetti 36, 36
Tagliatelle con proscuito | Marinara 30, 30
14,15 Met broceoli 40, 41
Met pehakiballetjes 18,
Q 18
Quiche in ¢en pastajasie 40, | Met snelle vleessaus 20,
40 2]
Met spinaziesaus 43, 43
R Napoletana 42, 43
Ravioli: zelf maken 6 | Siciliaanse 30, 30
Ricotta ; | Spinazie
| Lasagnerolletjes met | Gnocchi 39, 39
| ricotta 44, 44 | Lasagnerolletjes met
| Roeshakkip 16, 17 | ricotta 44, 44
" l‘“ﬂdl::::‘ 25 [ z-'::r:?ardapptl en fusilli
Met macaroni 20), 20 ! Pa;ta: zelf maken 9
i Runderpasta 16, | 'iaius met spaghetti 43,
] Fi“;.;nﬁ snelle vieessaus | SPiEfaﬂlmncamni
= envoudige: zelf maken
Rundvieesschorel 21, 21 ] Met aardappel en spina- :
Spaghetti met gehakrbal- #ie 46, 47
leties 18, 18 Tuinsalade met worst 50
5 Stelling 9
Salad Strikiespasta

Ham-pastasalade 50, 51

64

Gﬁﬁ&l’!lhﬂ:rdl.‘. in Sinaise
appellikeur 52, 53

v
| Varkensvlees
Pittig met penne 19, 19
Vermicelli 9
Vermicelli royale 31, 31
Vleessaus
Rijke vleessaus 11
Snelle vieessaus 20, 21
Volkorenpasta; zelf nlnkl!ﬂ_-" |
b Bl |

w ) o
Worst, winsalade met 50

i
| Zabaglione 60, 61

IN DEZE SERIE ZIJN VERSCHENEN:

Cajun koken
Chinecs koken
Engels koken
Frans koken
Grieks koken

lers koken

Indiaas koken
Indonesisch koken
Italinans koken
Japans en Koreaans koken
Libanees koken
Marokkaans koken
Mexicaans koken
Schots koken
Spaans koken
Thais koken

Aantrekkelijke aardappelschotels
Baby- en pevtervoeding
Bukken en roerbakken

Brood bakken

Brownies, fudge en sauzen
Cakes in een handomdraai
Chocolaatjes en bonbons

De beste kipgerechien

De landelijke keuken

De lekkerste chocoladecakes
De lekkerste English puddings
De leukste kerstcadeautjes en -idesén
Een keur van koekjes

Engelse muffins, scones & cakes
English tea

Feestelifke cockiails

Feestelijke hapjes

Gevarieerde groenten

Heerlijk gehakt

Heerlijke humburgers

Heerlijke hapjes

Heerlijke rijsigerechten

Het kleine winterkookboak

Us en desserts

Kinderkookboek

Klussieke aardappelschotels
Klissleke cakes

Klnssicke curry's

Klassicke pastarecepton
Klassieke quiches en taurten
Klussicke recepien mat chocolade
Klansleke soapen

Klusaigke stoalschatels

Klossioke visgerechion

Koken mel de wok

Koken met kruiden
Koken met mie
Koken voor kids
Koken voor mesr energie
Kruidenkookbaek
Kwarktaarten, schuimtaarten & trifles
Lekkere cadeautjes
Leuke kerstiraktaties an —decornties
Lunches & tussendoortjes voor kinderen
Meze - Mediterrane gerechtjes
Omeletten, pannenkoeken en beignets
Pizza’s en tosti's
Populiire pastagerschien
Pudding en cake
Risotto, pilav & paella
Sausjes en dressings
Shakes en sappen
Smakelijke kipgerechten
Smakelijke salades
Snacks voor kinderfeestjes
Snelle cakes & taarten
Snelle doordeweekse maaltijden
Snelle gezinsmaaltijden
Snelle kipgerechten
Snelle pasta’s
Snelle soepen
Stoofschotels en eenpansgerechten
Succesvol barbecuen
Taarten en puddingen
Tuzrtjes en pasteitjes
Tapas
Tex-Mex
Verleidelijke koekjes
Vermassende groentegerechten
Vetarm koken
Vingerviugge hapjes
Vlees braden in de oven
Viot vegetarisch
Vralijke kindertaarten
Yum cha & oosterse hapjes
Zoete en hartige faarien
In de cotologus wan
wigeveri] Knamaonn
windt u mh 1000
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