Opskrifter

N&r man skal scette et maltid sammen pd den italienske made, skal man lige overveje at de
forskellige retter passer sammen. Tre pastaretter efter hinanden kan mdske blive lidt for moettende
eller for ensformigt.

Her er tre opskrifter som er nemme at lave. Man kan udvcelge dem alt efter hvor sulten man er,
eller hvor meget tid man har fil at lave demii.

Antipasti
Bruschetta al pommodore
(Ristet brgd med tomat)

Brusschetta al pommodore

Til 4 personer skal der bruges:

4 skiver italiensk brgd (bagt med durumhvede)
4 mellemstore modne tomater

1 fed hvidlgg

4 spsk koldpresset olivenolie

2 spsk hakket basilikum eller

1 tsk t@rret oregano

salt

peber

Sadan ger man:

Start med at tcende for ovnen p& 250 grader.

Skcer 4 skiver brad. N&r ovnen er 250 grader varm lcegges bradene pd risten pd den ncestaverste
rille i ovnen. Hold godt gje med dem. Nér de er lyst gyldne pd den gverste side tages de ud og
vendes for ogsd at blive gyldne pd den anden side.

Leeg hvidlggsfedet i en hvidlggspresse og gnid mosen pd& den ene side af alle brgdskiverne.
Skcer tomaterne ud i sma stykker. Loeg stykkerne i en skdl og bland hakket basilikum eller oregano i.

Heceld olien i og smag til med salt og peber. Fordel tomatblandingen pd brgdskiverne og spis det
med handen.



Primi piatti
Spaghetti al pesto
(Spaghetti med pesto)

Pesto kan man efterhdnden f& p& glasi alle danske supermarkeder. Den bedste pesto er den man
selv laver med frisk basilikum.

Den bedste spaghetti bliver langtidstarret i bronzeforme. Spaghetti er i forvejen s billig, at det ikke
kan betale sig at kebe den billigste. N&r spaghettien har en ru overflade suger den sovsen bedre.

Pesto er en kold sovs.
Til 6 personer skal der bruges:

400 gram spaghetti med ru overflade

Pesto:

1 bundt basilikum (hvis du ikke kan f& basilikum kan det erstattes af persille, men det giver en helt
anden smag)

25 gram pinjekerner eller kncekkede valngdder

1 fed hvidlgg

1 dl olivenolie

25 gram parmesanost

salt

peber

Sadan ger man:

Pinjekernerne ristes ferst pd& en ter pande. DE BRAENDER MEGET LET PA SA MAN SKAL HELE TIDEN
HOLDE @JE MED DEM MENS MAN HELE TIDEN R@RER RUNDT | DEM PA PANDEN. N&r de er smukt
gyldne tages de af.

Alle ingredienser, undtaget spaghettien, puttes i en blender og hakkes til en grov sovs.

Kog pastaen som der stér p& pakken. | Italien koger man pasta s& den er "al dente”, det vil sige

"lige til tanden”, som betyder, at den ikke skal koges s& den bliver helt blgd. Den md godt veere lidt
hd&rd i midten.



Heceld spaghettien i et darslag eller en stor si, s& vandet kan Igbe af. Spaghettien skal nu overien
serveringsskdl (eller tilbage i gryden), hvor pestoen hceldes over og blandes i.

SECONDI PIATTI
Pollo al forno
(Ovnstegt kylling)

Til 8 personer skal der bruges:

1 kylling p& 1400 gram (helst frisk)

250 gram cherry- eller cocktailtfomater

80-100 gram sorte Italienske oliven uden sten

4-6 fed hvidlgg

"2 bundt bredbladet persille (almindelig kruspersille kan ogsé bruges)

1 spsk revet citronskal (helst fra gkologiske citroner fordi de ikke er sprajtede eller er behandlede
med voks)

2 spsk olivenolie

salt

peber

Sadan ger man:
Ovnen scettes pd 225 grader. Kyllingen deles i 8 stykker og lcegges i et ildfast fad. Tilscet de avrige
ingredienser og rod det hele rundt, men serg for at kyllingestykkerne ligger med skindsiden opad s&

det kan blive spradt fra varmen. Steges i ovnen i ca. 50 minutter.

Tilbeher (contorni) fil kylingen kan f.eks voere:

Fagiolini in padella
(Varme bgnner)

Til 8 personer skal der bruges:

250 friske grenne bgnner (frosne kan ogsd bruges, men s& skal de helst ikke tas op fer de koges)
1 redlgg

1 fed hvidlgg

3 spsk olivenolie

1 spsk citronsaft

salt

peber



Sadan ger man:

Hvis der bruges friske banner skal de farst nippes for stilken i den ene ende. Kog demiletsaltet vand
i 2-3 minutter. Hoeld dem i et darslag eller en si og skyl dem under koldt vand et gjeblik.

Pil skallen af redizget og del det i to pd langs og skcer det i meget tynde skiver. Hvidlgget hakkes

meget fint. Bland det hele med olie og smag til med salt og peber og steg varm det hele p& en
varm pande i 1 minut.

Torta de nocci
(Neddekage)

Til seks personer skal man bruge:

4 ceg

250 gram sukker

125 gram valngddekerner

60 gram mel

60 kartoffelmel

1 tsk. Bagepulver

Sadan ger man:

En springform smgres med blgdt smer.

Valngddekernerne ristes p& en ter pande. HOLD @JE MED AT DE IKKE BRANDER PA! Gnid dem
derefter i en kraftig serviet eller i et viskestykke s& den brune hinde gdr af (den smager lidt bittert).

Del ngdderne i to lige store bunker. Den ene bunke skal hakkes groft og drysses ned i den smurte
form.

Den anden halvdel blendes til ngddemel.

Aggene skal nu deles s& man fér blommen og hviden adskilt.

Heeld ceggeblommerne i en stor skdl og bland ngddemelet i. Rer det grundigt sammen.
Tilscet derefter hvedemel, kartoffelmel og bagepulver.

Pisk ceggehviderne til de bliver stive. Vend det ned i den anden blanding.

Hceld det hele ned i springformen og bag kagen ved 170 grader i 30 minutter.



