RICETTE CUCININCASA
N.B.: wanneer men “olie” schrijft, bedoelt men vanzelfsprekend altijd extravergine olijfolie, tenzij anders vermeld.

Bruschetta
Voor 12 personen:

· 6 sneden Toscaans brood, in de helft gesneden:

· 300 gr. tomaten;

· 10 blaadjes basilicum
· Olie
· Zout, peper

Bereid de versiering van de bruschetta: snijd de tomaten in kleine stukjes, doe hetzelfde met de basilicumblaadjes en besprenkel het geheel overvloedig met zout, peper en de olie.

Rooster het brood, wrijf de nog warme sneden in met een teentje look en maak aan met de tomaten. Serveer onmiddellijk, liefst met pas overgegoten jonge olijfolie. 

(Nota voor Sint-Niklaas) In het handelscentrum kan men hele kleintje tomaten vinden, die tamelijk smaakvol zijn, zelfs buiten het seizoen
Koude speltsla met groenten

Voor 12 personen:

· 300 gr. spelt
· 1 venkel

· 1 stok selder

· 3 worteltjes

· 2 preien

· 1 ui

· 3 paprika’s van verschillende kleuren

· 1 courgette

· zout, peper

· pijpajuin, oregano, basilicum, tijm, dragon, marjolein, salie, rozemarijn

· olie

· balsamico-azijn

Kook de spelt in overvloedig gezouten water ongeveer 20 minuten. Ondertussen laat u de ui zacht blonderen in een pan met een flink glas olie. Voeg de prei eraan toe, en ook geleidelijk aan al de in stukjes gesneden groenten, in deze volgorde: paprika’s, selderie, worteltjes, venkel, courgette. Kook het op hoog vuur zodat de groenten krokant worden.

Voeg al de geurige kruiden, zout, peper eraan toe.

Smoor met de balsamico-azijn.

Voeg de spelt eraan toe, neem het van het vuur en laat het afkoelen.

Wanneer het geserveerd wordt, voeg er koude olie aan toe. 

Panzanelle met fijne vleeswaren
Voor 12 personen:

· 300 gr. fijne witte bloem (niet zelfrijzend)

· 300 gr. meelbloem

· 1 blokje vers biergist, opgelost in 1 glas lauw water en 1 lepeltje suiker

· ½ glas olie

· zout

· Water q.s.

· Salie en rozemarijn

· Olie (ook anders dan olijfolie mag) om te frituren

Giet de bloem op een effen oppervlak en voeg in het midden het zout, de olie, de opgeloste gist toe en zoveel water nodig om een zacht en elastisch deeg te verkrijgen. 

Kneed krachtig tijdens minstens 10’.

Verdeel het deeg in 2 delen. Voeg aan een deel de gehakte salie en rozemarijn toe
Laat de 2 stuks deeg in afzonderlijke kommen gisten, onder een droog- doek, op kamertemperatuur.

Na 1h 30’ : kneed opnieuw en laat verder minstens 1 uur gisten.

Verwarm overvloedig olie in een brede en diepe bakpan. 

Zonder ze teveel “te manipuleren”, trek beide soorten deeg in lappen van ongeveer ½ cm. dikte en snijd ze in regelmatige vierkanten van ongeveer 5 x 5 cm. met het geprofileerd wieltje of met een mes.

Frituur op tamelijk hoog vuur.

Goed drogen en met zout besprenkelen.

Warm opdienen met charcuterie (fijne vleeswaren) en kazen.

Nota voor Sint-Niklaas: ik heb gewoon witte bloem gebruikt (de gele verpakking van het handelscentrum) en de meelbloem van De Cecco.

“Pasta tordellata”

Voor 12 personen:

Voor het deeg:

· 8 eieren

· 300 gr. witte bloem

· 500 gr. meelbloem

· een snuifje zout

· 4 el. olie

Voor de vleessaus:

· 500 gr. rundsgehakt

· 500 gr. varkensgehakt

· 1 l. passata di pomodoro

· olie

· zout & peper

· laurier

· 2 worteltjes, 1 ui, 1 stok selderie, fijn gesneden
· 2 glazen rode wijn

· overvloedig tijm

Voor de toevoeging

· 700 gr. verse ricotta van schapenmelk

· een beetje warmoes, gekookt en gesauteerd in look en boter

· 200 gr. geraspte parmigiano reggiano.

Maak uw deeg met de 2 soorten bloem, de eieren, zout en olie, kneed langdurig en krachtig tot je een glad, elastisch maar stevig deeg gemaakt hebt; (ongeveer dezelfde tekstuur van de kneedpasta waarmee kinderen spelen). 

Pak het in in een propere, vochtige en  goed uitgewrongen katoenen doek en laat minstens 30’ rusten.

Ondertussen maak je de vleessaus klaar: blondeer zachtjes wortelen, selderie en ui in olie.

Nadat de groentjes van kleur veranderd zijn, +/- 15’, voeg het vlees, het zout, de peper, de laurier en de tijm eraan toe , zet het vuur hoger en laat goed +/- 10’ braden. 

Zet nu het vuur op het maximum en, wanneer het zeer warm is,  giet de wijn erin en laat het vlug verdampen, en let wel erop dat het niet aan de pan kleeft.
Zet nu het vuur laag, voeg er de tomaat, een beetje water of bouillon aan toe en laat het zeer zachtjes een paar uur pruttelen.

Trek uw pasta met de deegrol in niet te dunne bladeren; met de gegeven dosis zou je 8 ronde bladeren van ongeveer 70 cm. diameter moeten kunnen maken.

Laat een beetje drogen en scheur nu met de handen in +/- vierkante onregelmatige stuks van ongeveer 5 x 5 cm. 

Kook ze in overvloedig gezouten water en een beetje olie. (Voor deze hoeveelheid zullen er zeer waarschijnlijk 2 grote potten nodig zijn).

Voeg de vleessaus, de ricotta, nog verse tijm, de gesauteerde warmoes en de parmigiano eraan toe.

Maak de pasta aan met overvloedige saus. 

Warm opdienen, met parmigiano aan tafel voor degenen die het zouden wensen. 

Nota voor Sint-Niklaas: ik heb gewoon witte bloem gebruikt (de gele verpakking van het handelscentrum) en de meelbloem van De Cecco . Het gemengd gehakt was perfect evenwichtig. Spijtig heb ik de warmoes niet gevonden, maar spinazie is ook OK. 

Kip met geurige kruiden en olijven

Voor 12 personen:

· een 20-tal stukken kip zonder vel, liefst bovenbil maar filet is ook ok

· overvloedig salie en rozemarijn

· 8 grote teentjes look

· olie

· zout, peper

· 2 citroenen

· 1 flink glas witte wijn

· bouillon

· olijven in pekel

Laat uw kip een tijdje in zout en peper marineren.

Hak de kruiden fijn, eventueel met de “halvemaan” en blondeer ze traag in een grote braadpan met een groot glas olie. Voeg er daarna de gehakte knoflook aan toe, dan de stukken kip. 

Zet het vuur wat hoger en laat de kip mooi bruin worden, voeg de wijn eraan toe, laat het verdampen op hoog vuur, doe dan de in grove stukken gesneden citroenen (ontveld en “ontwit”) erin.
Zet het vuur laag, voeg er bouillon aan toe (tot 1/3 van het volume van de kip) en laat ongeveer 40’ koken.

Halverwege –dus na +/- 20’- voeg de olijven eraan toe.

Warm opdienen, overgoten met zijn eigen saus.

Bonen “van’t vogeltje”

Voor 12 personen:

· 500 gr. witte lange bonen

· 500 gr. passata di pomodoro

· olie

· zout, peper

· 8 teentjes knoflook

· salie

Laat de bonen minstens 8-10 uur in water weken.

Was ze en kook ze in overvloedig water met salie en enkele teentjes look.

Zet het vuur laag en laat ze zeer traag koken, voeg zout pas toe even voor het einde.

Braad in olie 3-4 teentjes knoflook en overvloedig, deels gehakte salie. Voeg de tomaat, de peper en de bonen eraan toe. Laat op smaak komen en regel de smaak met zout.

Cantuccini met vinsanto

(het gaat hier over die typische harde koekjes en de zoete witte wijn waarin de koekjes traditiegetrouw gesopt worden)

Voor 12 personen:

· 300 gr. witte bloem

· 3 eieren

· 200 gr. fijne witte gekristalliseerde suiker

· 200 gr. gepelde amandelen maar met hun bruine vel

· 1 envelopje gist voor patisserie

· sinaasappelschil ofwel sinaasappelconcentraat voor patisserie

       en

· 1 geklutst ei of een beetje melk voor de glasuur

Maak een deeg met al de ingrediënten op de gladde plank en kneed het – de amandelen worden pas op het einde toegevoegd. Indien nodig voeg er nog een beetje bloem aan toe, om zachte deeg te verkrijgen, dat niet teveel aan de handen mag kleven.

Maak lange rolletjes, bijna even lang als de plaat van uw oven; dun –ongeveer 2-3 cm. diameter- en licht ingedrukt, ovale sectie dus.

Leg ze op de plaat van de oven, op enige afstand van elkaar, want ze zullen gisten. Bestrijk ze met het ei of met melk en bak in de voorverwarmde oven op 180°C totdat ze gegist zijn en van kleur veranderd zijn (ongeveer 15-20’).

Snijd ze in schuine sneden voor de typische vorm, bak ze nog eens in de oven, op 100°C gedurende 15-20’ om ze krokant te doen worden. 

Dien ze koud op, om in de vinsanto te worden gesopt.

Opmerking voor Sint-Niklaas: wij hebben de bloem voor patisserie gebruikt met de tekening van de roze taart.

Panna cotta met fondant chocolade

Voor 12 personen:

· 1 l. vloeibare slagroom;

· 250 gr. melk

· 5 bladeren gelatine (25 gr.) 

· 150 gr. fijne witte kristalsuiker

· 150 gr. chocolade voor overdekking

Week de bladeren gelatine in koud water.

Breng de room, de melk en de suiker zacht tot het kookpunt. Neem van het vuur en voeg de uitgelekte gelatine eraan toe. Meng zeer goed en giet in “eenportiebekertjes”, liefst van het type voor eenmalig gebruik, om ze daarna in het bord gemakkelijk te kunnen leegmaken.
Laat in de koelkast minstens 3 u  afkoelen en overgiet met de in au-bain-marie gesmolten chocolade.

Opmerkingen voor Sint-Niklaas: de slagroom bij ons is ietwat anders dan aldaar. Ik heb gehoord dat jullie verschillende typen vloeibare room hebben, ik heb die van 1 l. gebruikt, ik denk dat die van 40 % vet was, een beetje teveel volgens mij, ik zou proberen met een lichtere room ofwel door meer melk te gebruiken.

De keukenchocolade van Côte d’Or is de beste chocolade voor deze bedoeling die ik ooit gebruikt heb !!!!! 

Kastanjeflensjes gevuld met ricotta, chocolade en walnoten

Voor 12 personen:

Flensjes:

· 300 gr. kastanjebloem

· 4 glazen melk

· 2 eieren

· 1 snuifje zout

· 1 el. olie

Vulling:

· 500 gr. ricotta van schapenmelk

· 80 gr. Witte fijne kristalsuiker

· fondantchocolade in stukjes

· 12 walnoten, in grove stukjes

Bak de flensjes in een niet klevende pan. Zij moeten zacht en dun zijn.

Ik zou ze vullen met een crème gemaakt door het bewerken van de ricotta met de suiker, en toevoeging van chocolade en walnoten.

Uitstekend wanneer overgoten met gesmolten chocolade.

