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PIZZA 8
Pizzadeeg 10-12

Pizza met gemengde groenten, paddenstoefen
en alijven 17

(Calzone gevuld met salsicda, gorgonzola, mozzarella,
ricotta en pecoring 19

Fizza met vier kazen 21

Pizza met tonijn en bosui 22

Witte pirza 24

Pizza met venusschelpen 26

Pizza met pesto, tomaat, mozzarella en prosciutto 28

Pizza met garnalen, olijven en rucola 33

Pizza met varkenswang, kaas en basilicum 34

Pizza met aubergine, tomaat en peterselie 37

Pizza met pancetta, mozzarella, tomaat en basilicum 39

Fizza met minipaprika’s 40

Pizza met kerstomaten, ansjovis en olijven 43

Fizza met prosciutio, aubergine, mozzarelia en
Parmezaanse kaas 44

Pizza met spinazie, ricotta, mozzarella en pancetta 46

Pizza met tomaat, mozzarella en basilicum 43

Pizza met tomaat, salami, ricotta, mozzarella en pecoring 51

Pizza met salsiccla, ricotta en basilicum 53

Pizzarol met broccoli, salsiccia en mozzarelia 55

Duivels pittige pizza met s2lami en mozzarelia 56

PASTA b1

Verse eierpasta 62

Pasta met ricottabal letjes &4

Pasta met alijven, ansjovis, dtroen en gefrituurde
broodkruimels 67

Pappardelle met kippenlever en eekhoorntjesbroad 69

Pasta met warmgerookte zalm en tomaten-mascarpone-
salsa 70

Pasta met 2eekreeft en tomatensaus 72

Cannelloni gevuld met ricotta en mortadella 74

Viinderpasta met kip en tomaten-basilicumeréme 77

Lasaqgne met pesta van pistachenoten 78

Pasta met tuinbonen, pancetta en kerstomaten 80

Pasta met pistache-ham-tomatensaus &2

Pastasalade met salami, radicchio, piinboompitten en
gefrituurde rode ui £7

Pastasalade met warmgerookte z2lm, zongedroogde tomaten
en peLitjes 88

Pasta met inktvissaus 90

Pasta met kerstomaten en pesto 92

Pastasalade met bleemkool, olijven en ingemaakte
groenten 95

Pasta met gemengde bonen 57

Pasta met ansjovis-tomatensaus 26

Spaghetti met varkenswang, chili, tomaat en pecorina 101

Pastasalade met gamalen, venkel, tomaten en olijven 102

Spaghetti met mosselen en langoustines 104

Gegratineerde pasta met tomatensaus, gehaktballetjes,
mazzarella, ham en erwten 106

Tagliatelle met ansjovis, mozzarella en eldooiers 109

Pasta met geroosterde groenten 110



Pizza

De pizzais in al zijn eenvoud

een culinair hoogstandje, en de
genialiteit van dit gerecht maakt
het tot mijn absolute favoriet. Geen
enkel ander gerecht is zo bekend
als de pizza. In elke grote stad en

bijna elke wijk ter wereld zit wel een = 3 -
pizzeria. En de reden daarvoor is o — > S &
. . . e - S 1
simpel: pizza is goddelijk! -
' . =









PIZZA MET GEMENGDE GROENTEN,
PADDENSTOELEN EN OLLJVEN

Een vegetarische pizza bomvol heerlijke groenten!
Kies voor groenten van goede kwaliteit — dat maakt veel verschil,

voor 4 pizzas
1 portie pizzadeeg, Zie blz. 10-13

1 rode paprika

1gele paprika

1groene of oranje paprika

1 courgette

10-20 g gedroogde paddenstoelen (bij
voorkeur eekhoorntjesbrood)
ca. 1o zwarte olijven

11l gedroogde oregano
Zoul en Zwarte peper

olijfolie van goede kwaliteit
fijngehakt basilicum, voor het
bestrogien

1. Mazk het pizzadeeq en verwamm de
Qven Tuim op djd veor op 250 °C
[heteluchtovan circa 225 ).

2. Bereid de pizzatopping voor, zodat die
Klzar is zodra het deeq Is gerezen. Was de
paprika en courgette. Verwijder de zaad-
lijsten van de paprika. Snijd de paprika en
courgatte in stukjos.

3. Leg de gedreonde paddenstoelenin
28N KO en giet er warm water over ol
6 Onderstaan, Laat 2e circa 30 minwgen
wellen. Giet et water af en druk met een
vork voerzichti zoveel mogelijk vocht uit
de paddenstoalen,

7

4. Doe 2 eetlepels offffolie in een oven-
schaal en schep de paprika, courgette,
paddenstaelen, alijven, oreg2no an wat
0t en pepser erdoor. fet deschaal in de
awen en roaster de groenten 7-10 minu-
ten, of tot 2e Zachter beginnen te wor-
den maar nog wel stevig zijn. Schep af
an e om.

5. Verdeal het groentemengsel gwer da
pizzabodens en besprenkel alles met
ofijfotie. Bk de plzzas circa 10 minuten in
oot midden van o8 oven.

6. Bestrool met het basiliourn en serveer
motoen,






CALZONE GEVULD MET SALSICCIA, GORGONZOLA,
MOZZARELLA, RICOTTA EN PECORINO

Fen echte klassieker waar ik wat extra’s aan heb toegevoegd:
salsicciaworst en heef veel kaas. Onweerstaanbaar!

yoor 4 pizzat
1 portie pizzadeeq, Zie blz. 10-13

100 g mozzarella, liefst van buffelmelk
100 q ricotta

250 g verse salsicciawarst, liefst met
chill of venkelzaad

100 g gorgonzola

50 g versgerasple pecoring + extra
voor het bestrooien

30 grucola

olijfolie van goede kwaliteit

1. Mazk het pizzadesq en verwarm de
aven Tuim og Hid voor op 250 C
(heeeluchtoven drca 235 20),

2. Bereid de plzzatopping voor, Zodat die
klaar is zodra het deeq s gerezen,
Halveer de mozzarella. Laat de mozzarella
£ ricott apart van elkaar vitlekken in
een verglet. Cruk met een vork voorzichtig
wat overtollig wocht uit de kazen.

3. 5nijd de salsiccia in, verwijder het vel
on vergruimel het warstvless. Snijd de
mazzarella en gorgonzola in stukjes en
werkruimel de ricotia.

19

4. Verdes| de ingrediinten aver ezn nake
plzzaboderr. Begin met de ricotta en
salsicda en voeg daama de mazzarella en
gorgonzola toe, Bestrooi tot slot met de
rucola en besprenke! met alijfotie.

5. Vouw de lege helft van de bodem
eroverheen. Druk de randen stevig 2an,
Zodat er geen olie en kaas ult kan lopen,
Bestrilk de pizzas met wat olijfolie. Bak ze
in circz 10 minuten in het midden van de
oven goudbruin. Bestroo mat wat peco-
fing en servesr meteen,
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PAPPARDELLE MET KIPPENLEVER

EN EEKHOORNTIESBROOD

Conv

oo 0209

Kippenlever is een fantastisch ingrediént en het is bovendien
heel duurzaam om alle delen van een kip te eten.

voor 4 personen

400 g verse pasta, liefst pappardelle of
tagliatelle

30 g gedroogd of 200 g vers eek-
hoomitjesbrood

150 g kippenlever

100 g dun gesneden prosciutto crudo
1geleui

14l olijfolie

Zout en Zwarte peper

1l witte wijn

400 g gepelde tomaten in biik

25 g boter

1el tijmblaadjes

versgeraspte Parmezaanse kaas, voor
het Bestrooien

1. Doe het gedroogde eekhoomtjesbrood
il een kom met warm water en [3at het
30 minaten wellen, Get het water af en
snijd het eekhoomtjesbrood in kleine

stukjes.

2. Snijd de kippenlever in stukjes en de
prosciutto in regpjes. Hak de Ui,

3. Verhit de ofijfofie in een grote koeken-
pan op middelhoog v, Fruit de ul ot hij
Zacht wordt zonde te kleuren. Draal het
wuur hoog en voeg de kippeniever en het
fgedroogde of verse] eekhoarntjesbood
Toe Breng op smazk met 2out en peper.
Fruit alles een paar minuten. Schenk de

wijn erbij en |aat hem voor een groot deel
inkoken. Roer de prosciito en tomaten
erdaor Dek de pan af en l2at de saus

10 minuten sudderen.

4. Kpok intussen de pasta al dente in licht
gezouten kokend water volgens de 2an-

wilzingen op de verpakking. Glet hem af
en laat hemm kort ultiekken in een vergiet,

5. Do de pasta terwg in de pan en rerde
bater en tijm doo.

B, Serveer de pasta met de smewige saus
en geef de Parmezaanse kaas erbij om
grower be strocien.






PASTASALADE MET SALAMI, RADICCRIO,
PIINBOOMPITTEN EN GEFRITUURDE RODE UI

paia

Dit had een enopvallende salade kunnen zijn,
maar de gefrituurde ui en knapperige pijnboompitten

yoor 4 personen
250 g pasta, liefst casarecce of penne

3 rode ulen

25 g pijnboompitten

75 g salami, liefst pikante

Y2 kwop radicchio

75 grucola

30 g tarwebloem

1-2 dl zonnebloemalie

16 groene olijven

30 g Parmezaanse kaas, geschaafd

DRESSING

. 4 el olijfolie

2-3 ¢l balsamicoazijn
Zout en Zwarte peger

maken hem heel speciaal.

1. 5nijd de rode wien in cina 5 mm dikke
ringen. Leg ze 30 minuten in kaud water
Laat 2 vitlekken op keukenpapier.

2. Rooster de pijnboompitten in een droge
koekenpan. Let op dat 22 niet verbranden.
Smijd e salami fn reepjes.

3. Nerwijder et buiterste blad van de
radicchio en snijd da rest in reepjes. Doe
zesamen met de rucola in een grote kam.

4. Haal de uleningen doos de bloem. Ver-
hit de 2onnebloemodie in een pan o mid-
delnoog vuur, Frituur de uienringen een
padr minuten, tof 2 iets Zachier wor-
den en kleur kelfgen, Laat 22 vitlekken op
keukenpapier,

5. Kook de pasta 1 minuut korter dan

0 de verpkking staat in ficht gezouten
kokerid water. Spoel e kort af et kowd
‘water en laat hem uitleicken in gon ver-
giet. Doe de pasiz samen met de olijven
in de kom met sla en meng

6. Menq alle ingrediénten voor de
dressing.

7. Schep de salari, piinboompitten, wien-
ringen {haoud wat achter woor de garne-
ring} en dressing door de salade. Voeg
naar smazk nog wat clie, zijn, outen
pepes fog.

B, Verdeel de salade over de borden, gar-
neer hem met de bewaarde wientingen en
bestrod met de Parmezaznse Kags, Ser-
veer metaen,



De beste pizzas e pasta mask je
met authentieke ltaliaanse fecepten en eerlike
ingredienten. Paolo Roberto deed zin nspiatie op b
lieve tantes en oude pizzabakkers,en gebruikt vooral lokale:
producten, AL recepten 2 gemakkeliken snel, a hebje
soms wat geciuld nodig om het pizzadeeg te aten rijzen, Maar dan

pancetts, mozzarela en basilicum, ricotta, aleggio en gorgonzola

Paclo’ pastarecepten 7 ook moeljk te weerstaan: usili met
shschonsen P e perckiehamon ket

[ribrelisicdristiaisirdn el

tizza & yasla:
cen boeks val heerli ke
famlievecer ten.
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