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Aperitivo

Een Italiaanse maaltijd begint altijd 
met een aperitief (bijvoorbeeld crodino, aperol 
spritz, campari soda of zelfs birra artigianale). 
Mensen komen binnen vanuit hun werk of na 
een drukke dag. Ze zijn dan in hun hoofd nog 
te veel bezig met de afgelopen dag. Het werk, de 
druk en de beslommeringen moeten ze vergeten 

om optimaal van de maaltijd te kunnen genie-
ten. Een aperitief met een beetje alcohol geeft de 
noodzakelijke ‘change of mind’. 
Na een minuut of tien gaat het aperitief zijn werk 
doen, de deuren naar het sociale leven worden 
geopend en het genieten van de maaltijd kan 
beginnen. 
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Antipasti

na het aperitief komen de antipasti 
op tafel. Fritto misto met salsa verde, gegrilde au-
bergines en paprika’s, insalata caprese met moz-
zarella die bij Roberto’s tweemaal per week recht-
streeks uit Italië wordt ingevlogen en natuurlijk 
een plank vol vleeswaren. Daarop onder andere 
gedroogde venkelsalami, verschillende soorten  
prosciutto en een overheerlijk mortadella met truf-
fel. De meest beroemde antipasto is carpaccio en 

rondom dat gerecht handhaven we bij Roberto’s 
een zeer rigide standpunt. Carpaccio mag alleen 
carpaccio heten als deze is gemaakt van dungesne-
den runderlende en niets anders. Erbij komt altijd 
vers gebakken brood op tafel. Bij Roberto’s begin-
nen we om vier uur ’s middags met het bakken van 
het brood. Rond etenstijd heeft het brood dan de 
perfecte structuur. Het is precies op de juiste tem-
peratuur en knapperig vers. 
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CarpaccioCipriani  
k l a ss i ek e  c a r pacc i o

vo o r  4  p er so n en
b er ei d i n gst i jd  30  m i n u t en

Koop vlees van goede kwaliteit. Het vlees van koeien die gras hebben 
gegeten, is magerder dan vlees van dieren die graan kregen, en zorgt dus 
voor een lichtere en vers smakende carpaccio. 
Maak de biefstuk goed schoon door al het vet en de rugzeen te verwijderen. 
Snijd het vlees met de hand zo dun mogelijk. Als je een heel scherp mes 
hebt, kun je waarschijnlijk plakken van 3-4 mm snijden. 
Leg elke plak tussen een vel bakpapier en een vel plasticfolie. Sla het vlees 
met de achterkant van een zwaar mes plat tot 2 mm. Daarmee breek je de 
vezels van het vlees enigszins. 
Schik de vers gesneden en platgeslagen carpaccio op een schaal. Dek af met 
plasticfolie en bewaar deze in de koelkast tot het moment van serveren. 

Klop voor het maken van de saus de eidooier en de mosterd met een garde. 
Voeg een beetje zout en peper toe. 
Giet al kloppend de olie erbij, aanvankelijk heel langzaam. Blijf kloppen 
totdat zich een dikke mayonaise heeft gevormd. 
Breng op smaak met het citroensap en de worcestersaus. 
Maak de mayonaise iets dunner door een beetje water toe te voegen. De 
saus moet de vloeibaarheid hebben van de verf die Jackson Pollock op zijn 
schilderijen liet druppelen.

Haal de carpaccio uit de koelkast en bestrooi met het zeezout en de zwarte 
peper. Wacht 1 minuut zodat het vlees het zout kan opnemen. 
Besprenkel de carpaccio met een paar druppels olijfolie, waardoor het 
gerecht smakelijker en interessanter wordt. 
‘Beschilder’ de carpaccio à la Jackson Pollock met de mayonaise: niet te 
weinig en niet te veel.
Sprenkel er nog enkele druppeltjes olijfolie over zodat de carpaccio glanst 
bij het licht van de eetkamer. Je maakt immers een schilderij!

i n gr ed i ën t en  (v lees)
❖ 360 g lendenbiefstuk aan één stuk

❖ vers gemalen zeezout
❖ vers gemalen zwarte peper

❖ een scheutje olijfolie van heel goede
kwaliteit

i n gr ed i ën t en  (s aus)
❖ 1 eidooier

❖ ½ theelepel mosterd
❖ zout & peper

❖ 100 ml zonnebloemolie
❖ 100 ml olijfolie

❖ het sap van een ¼ citroen
❖ 1 theelepel worcestersaus
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Mozzarella& burrata

i n gr ed i ën t en
❖ 500 g mozzarella of burrata

❖ 500 g rijpe tomaten
❖ zeezout

❖ extra vergine olijfolie
❖ basilicum (eventueel)

❖ gedroogde oregano (eventueel)
❖ voor burrata: rucola, citroen en crostini

w i jn t i p s
Drink bij mozzarella een Campaanse 

witte wijn, de greco of fiano, of de 
fantastische falanghina, een van de oudste 
druivensoorten in Italië. Persoonlijk houd 
ik zeer van de sterk vercommercialiseerde, 

maar soms uitstekende lacryma christi 
van de druiven die op de hellingen van de 

Vesuvius groeien.

vo o r  4  p er so n en
b er ei d i n gst i jd  5  m i n u t en

Mozzarella moet lekker zijn en smaken zoals verse, 
volle melk. Burrata is zelfs nog romiger en 
komt het best tot zijn recht in gezelschap van sterke 
smaken zoals rucola en citroen.  

Vergeet alle foto’s die je ooit hebt gezien van insalata 
caprese. Serveer, als je goede mozzarella in handen hebt, 
deze in zijn geheel aan tafel en snijd hem pas als je gaat 
eten. Het gaat namelijk om de versheid van de wei 
binnenin. Die maakt de mozzarella smakelijk en lekker. 
Je maakt toch ook niet een half uur voordat je gasten 
arriveren een fles champagne open, waardoor zij het 
ultieme moment van het poppen van de kurk missen!
Serveer de mozzarella met de in plakjes gesneden 
tomaten die je met zeezout en olijfolie op smaak hebt 
gebracht. 
Basilicumblaadjes zijn prima, maar niet van wezenlijk 
belang. Gedroogde oregano van goede kwaliteit doet 
het ook goed of gebruik helemaal geen kruiden.
Burrata heeft zo’n rijke, volle smaak dat je die beter 
kunt serveren op knapperige toast (crostini), met een 
paar blaadjes rucola en een druppel citroen.  

   




