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Samen eten geeft iedereen een gevoel van saamhorigheid, ongeacht
afkomst, geloof of cultuur, en pasta en noodles passen hier als de beste
bij. Het zijn de meest gegeten producten ter wereld en je kunt ze overal
en op elk moment maken en eten: als tussendoortje, als hoofdgerecht
en zelfs als toetje. Ze zijn goedkoop, snel en makkelijk te bereiden en een
waar feest voor de smaakpapillen.

Er zijn zoveel pastarecepten dat het moeilijk is een keuze te maken. In dit
boek vind je dan ook een zeer gevarieerde selectie van pasta- en noodle-
gerechten uit de hele wereld. Sommige zeer fraditioneel, andere wat cre-
atiever. Sommige zijn simpel en snel te bereiden, andere vormen wellicht
een uitdaging, maar het resultaat zal zeker indruk maken op je gasten.
Welk recept je ook kiest, ik hoop dat je door dit boek vanachter je fornuis
een reis zult maken zoals ik die ervaren heb toen ik al deze gerechten
testte en proefde.

Een paar basisregels voor een geslaagd pasta- of noodlegerecht:

De eerste - en belangrijkste - is daf je ingrediénten van fopkwaliteit
gebruikt (verse kruiden, goed vlees, verse vis en biologische groenfen van

het seizoen).

Kies, als je zelf pasta maakt, een goede kwaliteit bloem en heel verse
eieren. Houd je aan de opgegeven kneed- en rusttijden; heb geduld en
geniet van je tijd in de keuken. Wees niet teleurgesteld als je eerste zelfge-
maakte pasta niet helemaal lukt. Oefening baart kunst!

Tot slot nog een gouden regel: kook pasta nooit te lang. Kook ze
al dente (beetgaar), zoals in Italié.

Kies een recept, zet er desnoods een muziekje uit het land van oorsprong
bij op en bereid je voor op een wereldreis in eigen keuken.

Eet smakelijk!

Jesiel Maxdan
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Voor gevulde pasta

Rol het deeg op een licht met bloem bestoven werkvlak uit tot de gewenste dikte. Voor een vleesvulling moet
de pasta iets dikker zijn om te voorkomen dat hij scheurt.

4 PERSONEN - (VOOR)B REIDEN: 30 MIN. « KOOKTIJD: 5 MIN.
RUSTEN: 30 MIN. (NA KNEDEN) + 30 MIN. (DROGEN)

- Voor tortellini: snijd vierkantjes van 4 cm en leg 1 theelepel vulling in het midden. Vouw het vierkantje tot een
driehoekje. Leg het met de basis naar je toe en vouw de bovenste punt naar je toe en de beide punten aan
de zijkanten naar elkaar. Druk alle punten goed op elkaar.

Voor ravioli: rol het deeg tot twee dunne lappen. Schep met 5 cm tussenruimte hoopjes van 1 theelepel
vulling op de eerste lap en leg de tweede lap eroverheen. Druk de buitenranden aan. Druk met je vingers
. de pasta rondom elk hoopje vulling aan, nadat je er zoveel mogelijk lucht uit hebt gedrukt. Snijd de ravioli
los met een pasta- of deegsnijder of een speciale raviolisteker.

300 g farwebloem + extra
1 1l olijfolie

3 eieren (M)

Kneden
Met de hand

Vorm op een werkblad een bergje van de bloem en maak er een kuiltje in. Giet hierin de olie en
breek er de eieren boven. Werk beetje bij beetje met een vork de bloem van de randen door de
olie en het ei.

‘ Tio
Maak voordat je de punten en randen van de fortellini en ravioli vastdrukt zo nodig het deeg een beetje
vochtig (met een met water natgemaakte vinger) zodat het beter plakt.

Kneed verder met je handen: duw het deeg met de palm van je hand steeds plat en vouw het Drogen

over zichzelf heen. Ga hier minstens 15 minuten mee door fot het deeg elastisch en soepel is. Leg de gesneden pasta op een rooster of op een met bloem bestoven werkvlak en laat 30 minuten drogen.

Hierna kun je de pasta bereiden!

Met de keukenmachine/mixer

% Dit is de eenvoudigste en snelste manier! Doe de bloem, olie en eieren in de kom en kneed met Koken
de kneedhaak 5 minuten op lage snelheid. Haal het deeg uit de mixer en kneed verder met de

hand zoals hierboven beschreven, tot je een elastisch, soepel deeg hebf.

Breng een grote pan gezouten water aan de kook op hoog vuur. Je hebt voor circa 3 liter water een flinke
1 eeflepel zout nodig. Voeg de pasta toe, roer voorzichtig door zodat ze niet aan elkaar vastplakken en
1 kook ze beetgaar.

' Vorm het geknede deeg tot een bal, pak die goed in in plasticfolie en laat hem minstens
30 minuten rusten op kamertemperatuur (of 24 uur in de koelkast).

/ Kooktijden
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J 5 Loy Voeg bij beide kneedmethodes eventueel extra bloem toe als het deeg te slap is, of water als het
4 « B deeg te droog wordt.

+ Verse pasta, niet gedroogd, niet ingevroren: 2-3 minuten.
* Verse, ingevroren pasta: afhankelijk van de grootte 3-5 minuten.

+ Verse pasta, aan de lucht gedroogd: afhankelijk van de grootte 4-7 minuten.

. Uitrollen en snijden

: - Tips
¥ Rol het deeg uit met een deegroller op een licht met bloem bestoven werkviak of met een goed R

" met bloem bestoven pastamachine. Leg het plat neer en snijd het in de gewenste vorm. * Kook de pasta als je die in een saus serveert niet helemaal beetgaar, maar kook hem de laatste minuten

in de saus.

Voor lange pasta
y Snijd de pasta in lange repen op de juiste breedte voor linguine (3 mm), fettucine (1%2 cm),
| tagliatelle (1 cm) of papardelle (22 cm).

 + Verse pasta blijft vanwege de eieren maximaal 2-3 dagen goed in de koelkast, maar je kunt pasta prima
invriezen. Daar blijft hij een maand goed. Kook de ingevroren pasta direct uit de diepvries en voeg
Y2-1 minuut toe aan de kooktijd.

* Breng de pasta op smaak met kruiden (oregano, tijm, peterselie, rozemarijn, basilicum, koriander, e.d.),
groenten (spinazie, boerenkool, biet, enz.), specerijen en smaakmakers (kurkuma, nootmuskaat, zwarte
peper, knoflook, enz.). Je kunt de pasta ook kleuren met voedingskleurstof.

\ Voor korte pasta
Snijd de pasta in de gewenste vorm. Snijd bijvoorbeeld voor farfalle rechthoekjes van 3 x 5 cm met
een gekartelde pastasnijder en knijp de rechthoekjes in het midden in.
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1 bosje bosui zout en peper
3 preien 1 el fingesneden peterselie
. 250 g gemengde paddenstoelen 300 g crozets (Franse kleine
S 2 feentjes knoflook boekweitpasta) of andere
4 400 g pompoen kleine boekweitpasta

100 g Parmezaanse kaas 300 ml slagroom

100 g Appenzellerkaas 20 g boter

4 el olijfolie 60 g gehakte hazelnoten

Y2 1l nootmuskaat

Maak de bosui en prei schoon en snijd ze fijn. Snijd de paddenstoelen
grof. Pel de knoflook en snijd hem fijn. Schil de pompoen en snijd hem in
kleine blokjes. Rasp de Parmezaanse kaas en Appenzellerkaas.

Verwarm de oven voor op 180 °C.

i Verhit 2 eetlepels olijfolie in een koekenpan en bak de bosui en prei
5 minuten onder regelmatig roeren. Voeg de pompoen toe en bak hem
op middelhoog vuur circa 10 minuten onder regelmatig roeren. Breng
op smaak met hootmuskaat, zout en peper, schep uit de pan en zet
opzij.

Verhit de resterende olie in dezelfde koekenpan en bak de padden-
stoelen, knoflook en peterselie 5 minuten op hoog vuur. Voeg dit
mengsel foe aan het pompoenmengsel. Voeg de pasta, slagroom en
Parmezaanse kaas toe en meng voorzichtig door.

Vet een ovenschaal in met boter en schep het mengsel erin. Bestrooi
met de hazelnoten en Appenzellerkaas en bak 25 minuten in de oven
tot de kaas goudbruin is. Serveer heet. Lekker met een salade.
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4 PERSONEN + (VOOR)BEREIDEN: 5 MIN. « KOOKTIJD: 30 MIN.

250 g spdtzle of een dunne pastasoort 5 fakjes peterselie + extra

1 el olijffolie + 1 scheutje 200 ml slagroom

250 g champignons peper

2 sjalotjes 20 g bofter

1 teentje knoflook 180 g raclettekaas in plakken

Kook de spdtzle beetgaar (zie p. 11), giet af en meng er een scheutje
olijfolie door. Zet opzij.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Snijd de champignons in dunne plakjes. Pel de sjalotjes en knoflook en
snijd ze fijn. Snijd de peterselie fijn. Verhit de olijfolie in een koekenpan
en bak de sjalot en knoflook in 2 minuten glazig. Voeg de champignons
toe en bak 5 minuten op hoog vuur. Voeg de slagroom toe en laat op
loag vuur 10 minuten sudderen onder regelmatig roeren. Breng op
smaak met peper. Schep de spdtzle voorzichtig door het mengsel.

Vet een ovenschaal in met boter, schep de helft van het spatzliemengsel
erin, bestrooi met de helft van de peterselie en beleg met de helft van
de raclettekaas. Herhaal met de resterende spdtzle, peterselie en kaas.
Zet de schaal 15 minuten in de oven tot het gerecht een mooi korstje
heeft.

Bestrooi het gerecht met de extra peterselie en serveer heet.







400 g platte rijstnoodles 1 hele limoen + sap van 1 limoen
1 ui Thais basilicum

3 sjalotjes 20 g verse kokosnooft

2Y%2 cm gemberwortel 300 g kabeljauwfilet

i 2 sfengels citroengras 2 el kokosolie

150 g champignons 2 el rode Thaise currypasta

12 broccoliroosjes 400 ml kokosmelk

1 rode paprika 1 el chilisaus

1 courgette 2 el sojasaus

2 wortels peper

Bereid de noodles (zie p. 12 of volg de aanwijzingen op verpakking),
giet af, spoel koud na en zet opzij.

Pel de ui en sjalofjes en snijd ze fijn. Schil de gember en snijd fijn.
Verwijder het buitenste blad en de harde delen van het citroengras,
snijd de stengel in de lengte doormidden en plet de helften. Maak de
champignons schoon en snijd ze doormidden. Snijd de broccoliroosjes
doormidden, de paprika in dunne reepjes en de courgette in plakjes.
Schil de wortels en snijd ze in dunne staafjes. Snijd de limoen in partjes.
Pluk de blaadjes van het basilicum en rasp de kokosnoot. Snijd de
kabeljauw in stukjes.

Verhit de kokosolie in een stoofpan en bak de ui, sjalot en gember
enkele minuten. Voeg de currypasta en het citroengras toe en bak

2-3 minuten mee. Voeg de groenten toe en meng. Voeg de kokosmelk,
200 ml water het limoensap, de chilisaus en sojasaus en wat peper toe
en laat 10 minuten sudderen. Zet het vuur laag, voeg de kabeljauw toe
en laat die 5 minuten pocheren (net fegen de kook aan). Schep de
noodles erdoor.

Garneer met Thais basilicum, geraspte kokosnoot en partjes limoen en
serveer direct.




VARKENSVLEES

4 PERSONEN + (VOOR)BEREIDEN: 25 MIN. « KOOKTIJD: 15 MIN.

2 teentjes knoflook 40 g suiker
| 1 sjalot geraspte schil en sap van

3 lenfe-uien 1 sinaasappel

verse koriander 1 el tamarindepasta

1 rode peper 2 el vissaus

200 g fofoe zout

400 g varkensvlees 1 tfl gemalen Thaise chilipeper

300 g mihoen (rijstvermicelli) 2 blaadjes kaffir-limoen (djeroek _

250 ml olie poeroet) o
' 80 g gedroogde gamalen 50 g faugé

Pel de knoflook en sjalot en snijd ze fijn. Snijd de lente-ui, koriander

. en rode peper fijn, de tofoe in dunne reepjes en het varkensviees zeer

fijn.

Breek de mihoen in kortere stukjes zodat je ze makkelijker kunt frituren.

Verhit de olie in een wok en frituur de mihoen tot die goudbruin en =y
krokant is. Schep uit de olie met een schuimspaan en laat uitlekken i
op keukenpapier.

Frituur de tofoe in dezelfde olie krokant. Schep ze uit de wok en laat
uitlekken.

Schep op circa 4 eetlepels na de olie uit de wok en bak de knoflook en
sjalot 1-2 minuten. Voeg het varkensvlees, de gedroogde garnalen, de
suiker, 4 eetlepels water, de sinaasappelschil en het -sap, de tamarinde,
vissaus, wat zout, de gemalen chilipeper en kaffirlimoen toe en meng. ¢
Zet het vuur lager, schep voorzichtig de gefrituurde vermicelli erdoor en
bak verder tot de mi krobb goudbruin is

| Garneer met de gefrituurde tofoe, de rode peper, de lente-uitjes,
koriander en taugé en serveer.
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