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eén handvol datterini Verwarm de oven voor op 220 °C.
een handvol basilicum : Halveer de tomaatJes en |eg ze in eeh bakblik.
100 g ricotta Vallelata Rooster ze 10 minuten. i
peper van de molen Snipper de basilicum en menhg het onder de
een snufje zout - ricotta. Kruid met een beetje peper en zout.
enkele srieden ciabattabrood Gril-de sneetjes ciabattabrood en wrijf ze in met.
: i en‘kele teentjes knoflook knoflook. Lepel hierop een beetje ricottaenbe- 1, .+ ' - !
i 2 eetlepels olijfolie | Ao leg met de tomaatjes. Bespr renkel met olijfolie =~ (-’
7] enkele druppels balsammo- en kruid met peperivan de fnolen. .
;[ azijn Werk af met balsémlco en ecorino.{,‘\ .
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FOCACCIA MET

KERSTOMAATJES EN OLIJVEN

200 g datterini

275 g bloem

fleur de sel

4 g droge gist

enkele eetlepels olijfolie
17 cl lauw water

8 gezouten ansjovisfilets
70 g zwarte olijven
enkele takjes rozemarijn
peper van de molen

Meng de bloem met een snufje zout en de
gedroogde gist. Doe hier 3 eetlepels olijfolie bij
en meng. Voeg nu het water toe en kneed tot
een soepel deeg. Laat 1 uur rijzen op een warme
plaats.

Kneed het deeg opnieuw door en rol het uit op
een bakplaat. Laat nogmaals 20 minuten rijzen.
Druk kuiltjes in het deeg en beleg met de
ansjovisfilets, gehalveerde tomaatjes en olijven.
Bestrooi met geritste rozemarijn en kruid met
peper van de molen.

Verwarm ondertussen de oven voor op 220 °C.
Bak de focaccia 12 minuten.

ITALIA AL POMODORO






SOEP MET GEROOSTERDE
PAPRIKA EN GORGONZOLA

1 fles passata soffritto
690 g

4 rode paprika’s

2 teentjes knoflook

4 eetlepels olijfolie

5 dl groentebouilllon
enkele takjes tijm en roze-
marijn

peper en zout

150 g penne rigate
250 g groene boontjes
70 g gorgonzola

Verwarm de oven voor op 220 °C.

Snijd de paprika’s in tweeén en verwijder de
zaadlijsten. Leg de paprika’s op een bakblik
met de velkant naar boven en rooster ze tot ze
zwartgeblakerd zijn.

Snipper de knoflook en zet aan in een beet-
Je olijfolie. Roer om en voeg de passata toe,
samen met de bouillon.

Rits de kruiden en voeg deze bij de soep. Breng
aan de kook. Kook intussen de penne 8 minu-
ten in gezouten water en giet af.

Pel de paprika, snijd in reepjes en voeg toe.
Kruid met peper en zout. Gaar onder deksel.
Laat 30 minuten pruttelen en voeg de penne
en de in blokjes gesneden bonen toe.

Werk af met gorgonzola.
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PANZANELLA

1 bokaal rode gepelde datte-
rini 350 g

6 dikke sneden focaccia

3 eetlepels olijfolie

1 komkommer

1rode ui

1 geroosterde rode paprika
8 gezouten ansjovisfilets
een bussel basilicum

3 teentjes knoflook

1 eetlepel rodewijnazijn
peper en zout

Scheur het brood in stukken en bak het krokant
in een beetje olijfolie.

Schil de komkommer en de rode ui en snijd ze
in blokjes. Snijd de paprika in reepjes. Hak de
ansjovis en de knoflook en pluk de basilicum.
Meng alles met de tomaatjes en het brood.
Breng op smaak met azijn, peper en zout.
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Paute, e pigga

RIGATONI
MET PITTIG GEHAKT
EN AUBERGINE

2 blikken tomatenblokjes Snipper de chilipepers en de zoete ui. Zet aan in
cubetti arrabbiata 400 g een beetje olijfolie.

3 chilipepers Snijd de aubergine en voeg toe. Bak alles bruin.
1 zoete ui Verwijder het vel van de worsten en doe deze in
4 eetlepels olijfolie de pan. Bak het vlees en voeg de tomatenblok-

1 aubergine jes en de rest van de groenten toe. Kruid met

3 boerenworsten peper en zout en gaar.

peper en zout Kook ondertussen de pasta al dente. Giet af en

600 g rigatoni lepel een beetje van het vocht bij de saus.

een handvol basilicum Haal de pasta door de saus en werk af met

basilicum. Serveer eventueel met kaas.
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