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ITALIE
LES ANTIPASTI, PETITES ENTRÉES À COMBINER À VOLONTÉ,  
SONT INCONTOURNABLES EN ITALIE ! ACCOMPAGNEZ-LES DU FAMEUX 
COCKTAIL SPRITZ ET LA DOLCE VITA N’EST PAS LOIN !

SUPPLI’ AL TELEFONO • BRUSCHETTA AU BRESAOLA  

ET À LA ROQUETTE • MINI-CALZONES • SALADE DE FÈVES AU 

JAMBON CRU ET PECORINO • LÉGUMES MARINÉS (POIVRONS, 

ARTICHAUTS, CHAMPIGNONS) • CAPONATA À L’AUBERGINE  

ET AUX OLIVES • SPRITZ

ITALIË
ANTIPASTI, KLEINE HAPJES OM NAAR HARTENLUST MEE TE COMBINEREN,  
ZIJN EEN MUST IN ITALIË! DIEN ZE OP MET DE BEROEMDE SPRITZ-COCKTAIL  
EN LA DOLCE VITA IS NIET VER WEG!
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6	 ANTIPASTI ZOALS IN ITALIË

RISOTTOBALLETJES
   Voorbereiding: 25 minuten • Gaartijd: 30 minuten 

  Voor 6-8 personen 
200 g risottorijst (arborio of 

carnaroli)

400 ml groentebouillon

40 ml tomatensaus

50 g geraspte Parmezaanse kaas

1 msp zout

1 eidooier

3-4 el fijngehakte verse tuinkruiden 

(basilicum, kervel, koriander)

100 g mozzarella

olie om in te frituren

Spoel de rijst in een vergiet onder koud water af en laat uitlekken.

Breng in een pan de groentebouillon aan de kook. Kook hierin de rijst 
20 minuten. Laat in de pan afkoelen. Voeg vervolgens de tomatensaus, 
Parmezaanse kaas, zout en daarna de eidooier en tuinkruiden toe.  
Meng telkens goed door. Laat volledig afkoelen.

Snijd de mozzarella in kleine blokjes.

Draai met licht vochtige handen rijstballetjes van ongeveer 4 cm 
doorsnede. Stop 1 blokje mozzarella in het midden van ieder balletje.

Verhit de frituurolie in een pan of wok en frituur hierin de balletjes 
in kleine porties telkens ongeveer 5 minuten. Laat uitlekken op 
keukenpapier. Geniet er meteen van.

TIP
Zodra je in de knapperige balletjes bijt, ontdek je de gesmolten 
mozzarella: verrukkelijk!
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8	 ANTIPASTI ZOALS IN ITALIË

MINICALZONES
   Voorbereiding: 30 minuten • Rusttijd: 30 minuten • Gaartijd: 10 minuten 

  Voor 6-8 personen 
Voor het deeg

10 g bakkersgist

1 el lauwwarme melk

1 tl fijne kristalsuiker

300 g bloem + extra om te bestuiven

1 msp zout

120 ml water + extra om te 

bevochtigen

30 ml olijfolie

Voor de vulling

100 g kerstomaatjes

1 bol mozzarella

2 takjes basilicum

olijfolie om te besprenkelen

Verwarm de oven voor op 200°C (gasoven stand 6-7).

Maak het deeg: los in een kommetje de bakkersgist in de melk op.

Meng de opgeloste gist met de suiker in een kom. Voeg de bloem, het zout 
en het water toe en giet de olijfolie erbij. Kneed dit met de hand tot een 
glad deeg. Dek af met een vochtige doek en laat 30 minuten rusten op een 
warme plaats (naast een radiator of in de zon, in de oven op de laagste 
temperatuur met de deur op een kier).

Rol het deeg met een deegroller op het met bloem bestoven werkblad 
vrij dun uit. Snijd met een uitsteekvorm rondjes van ongeveer 10 cm 
doorsnede uit het deeg.

Voor de vulling: was de kerstomaatjes en snijd deze in heel kleine blokjes. 
Snijd de mozzarella ook in kleine blokjes. Was het basilicum en snijd  
het fijn.

Schep op de helft van elk deegrondje blokjes tomaat, mozzarella en wat 
basilicum. Besprenkel met wat olijfolie.

Maak de rand van de deegrondjes met wat water vochtig en vouw de 
andere deeghelft om zodat je halve maantjes krijgt. Druk op de randen 
om de calzones goed dicht te maken.

Leg de minicalzones op een bakplaat. Verlaag de temperatuur van de 
oven naar 180°C (gasoven stand 6) en bak 10 minuten.
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