





JAMIE HIER!

Welkom in Gennaro Contaldo’s fantastische
seizoenspastaboek. De meesten van jullie kennen
Gennaro natuurlijk al - hij is een van de beroemdste,
meest getalenteerde en flamboyante Italiaanse koks
ter wereld. Hij was mijn eerste baas toen ik naar Lon-
den verhuisde, en ook de eerste die mij leerde hoe
je authentieke Italiaanse gerechten klaarmaakt - ik
kan wel zeggen dat hij mijn carriére de afgelopen
twintig jaar gevormd heeft. Hij is mijn beste vriend
en mijn mentor, en we hebben samen over heel de

wereld gekookt.

Dit kleine werkje is het vierde deel in een serie
prachtige, no-nonsense kookboekjes van de hand
van de geniale koks en vakmensen op mijn Food
Tube-kanaal. Als je het kanaal nog niet kent moet
je maar eens op YouTube kijken, waar ik met een
groep supergetalenteerde gasten - waaronder dus
Gennaro - wekelijks exclusieve video’s upload en

waardevolle trucs, tips en recepten deel.

Toen ik met deze serie begon was het mijn am-
bitie om nieuw talent te lanceren, maar met Gen-
naro ligt dat een tikkeltje anders - hij heeft al vele
bestsellers geschreven en te gekke televisiepro-
gramma’s gemaakt. Maar ondanks zijn ervaring is
hij na een paar Food Tube-jaren nog steeds een di-
gitaal groentje. Zijn talent en passie zijn onomstre-
den, maar ik vroeg me af of hij dit nieuwe platform
aan kon (ik denk dat hij niet eens wist wat YouTube
was!). Het antwoord was een volmondig ja! De
energie en het enthousiasme waarmee hij voor de
camera laat zien hoe je Italiaanse gerechten klaar-
maakt, heeft de Food Tube-gemeenschap enorm

gestimuleerd. Gennaro is gewoon een topper!

Geniet van dit kookboekje op zakformaat, vol te
gekke, eenvoudige pastagerechten, variérend van
de basis tot superlekkere gerechten voor elke dag

van de week. Buon appetito!
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HALLO LIEVE MENSEN!

Tk ben enorm blij dat ik jullie mijn allereerste Food
Tube-boekje mag presenteren, met de 50 populairste

pastarecepten van Itali, en van mij persoonlijk!

Pasta is een essentieel onderdeel van het Italiaanse
dieet, en traditionele gezinnen eten het minstens
één keer per dag. De mamma’s en nonna’s die thuis
water, bloem en eidooiers kneden hebben de basis
gelegd voor een mondiale industrie. Het bleek dat

niet alleen Italianen er dol op zijn.

Het mooie van pasta is dat het vlug, eenvoudig
en veelzijdig is - van spaghetti met makkelijke
tomatensauzen tot langzaam gestoofde ragl’s en
ovenschotels - pasta’s kun je, athankelijk van het
seizoen of je budget, zo rijk of licht maken als je
wilt. Tk ben opgevoed met verse seizoensproduc-
ten, vandaar dat ik de recepten op seizoen heb
ingedeeld - volg mijn filosofie en je zult zien dat

je gerechten er alleen maar lekkerder van worden.

Voor mij, als Italiaan, heeft pasta altijd een belang-
rijke rol in mijn leven gespeeld. Als kind zag ik hoe
mijn moeder verse pasta maakte, en dan altijd de

typisch Zuid-Italiaanse variant, zonder ei. Ze ge-

bruikte nooit een pastamachine, maar deed alles
met de deegroller. Mijn moeder maakte het min-
stens eens per week, meestal op zondag, voor bij de
vleesragl van mijn tante die meestal vele uren, of
soms een hele nacht op het fornuis stond te prut-
telen. Die hemelse smaak weet ik helaas nog altijd

niet te evenaren.

Natuurlijk aten we ook gedroogde pasta. Dat was
onze basis voor doordeweeks. Net als de meeste
Italianen hadden we altijd een ruim assortiment
in de voorraadkast - lange vormen, zoals spaghetti
en linguine, korte, zoals penne en rigatoni, soorten
om te bakken, zoals lasagnebladen en conchig-
lioni, en natuurlijk kleine vormpjes, voor door de
soep. In Italié kennen we meer dan 600 soorten
pasta, maar zelfs ik heb die niet allemaal gepro-
beerd. In dit boekje behandel ik er een heleboel,
dus je kunt je naar hartenlust uitleven met nieuwe

soorten, of gewoon voor oud en vertrouwd kiezen.

Lieve mensen, ik hoop dat jullie van de heerlijke
recepten zullen genieten. Kijk op Food Tube voor
video’s van nog veel meer pastarecepten en ideeén

en blijf lekker koken... en vooral eten!
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KLASSIEKE SPAGHETTI CARBONARA
— @ =

BEREIDINGSTIJD: 10 MINUTEN

3 grote vrije-uitloopeidooiers

40 g parmezaan,

plus extra voor erbij

zeezout en zwarte peper

uit de molen

1 stuk pancetta van 150 g, liefst

scharrel of biologisch
200 g spaghetti
1 teen knoflook, gepeld

extra vergine olijfolie

Doe de eidooiers in een kom, rasp er de parmezaan bij, voeg een
snufje peper toe en kluts ze met een vork door elkaar. Snijd even-
tuele harde stukjes zwoerd van de pancetta, houd ze apart en snijd

het vlees in stukjes.

Kook de spaghetti al dente in een grote pan gezouten kokend wa-
ter. Gebruik het zwoerd om een middelgrote koekenpan op matig
hoog vuur in te vetten (dat geeft extra smaak, maar je kunt ook een
theelepel olie gebruiken). Plet de teen knoflook met de palm van
je hand, gooi hem in de pan en laat hem een minuut bakken om
het vet smaak te geven. Roer er de stukjes pancetta door en bak ze

4 minuten, of tot ze krokant worden.

Vis de teen knoflook uit de pan. Giet de spaghetti af en houd een
kopje van het kookwater apart. Hussel de pasta door de pancetta
om de zalige smaak op te nemen, en zet de pan van het vuur. Giet
er een scheutje kookwater bij, hussel de boel nogmaals door elkaar,
voeg peper naar smaak toe en giet er het eimengsel bij - de warmte
van de pan is precies voldoende om het ei zachtjes te garen in
plaats van te bakken. Hussel alles door elkaar en voeg zo nodig
nog een scheutje kookwater toe om de carbonara heerlijk smeuig
te maken. Serveer met wat extra geraspte parmezaan en een snufje

zwarte peper uit de molen.

Als je geen pancetta aan een stuk hebt, kun je

ook voorgesneden plakken gebruiken. Carbonara

wordt traditioneel met spaghetti gemaakt, maar

bucatini of rigatoni zijn net zo lekker.
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PASTAFRITTATA

OP DIVERSE MANIEREN

BEREIDINGSTIJD: 20 MINUTEN

VOOR BASIS PASTAFRITTATA

4 grote vrije-uitloopeieren

40 g parmezaan,

plus extra voor erbij

zeezout en zwarte peper

uit de molen
400 g gekookte pasta

extra vergine olijfolie

™~

Pastafrittata is zowel
warm als koud lekker -
ik neem het vaak mee
als ik ga wandelen of
eropuit trek om eten te

zoeken in het bos, maar

ook bij een picknick.
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Verhit de oven tot 200 °C/gasstand 6. Kluts de eieren in een grote
kom en rasp er de parmezaan bij. Voeg een beetje zout en een
flinke snuf zwarte peper uit de molen toe, roer goed en hussel er

de pasta door.

Verhit 3 eetlepels olie in een ovenbestendige koekenpan van
26 cm met antiaanbaklaag op matig vuur. Giet het mengsel in de
pan, bak de frittata ongeveer 5 minuten, of tot de onderkant kro-
kant is, en zet de pan vervolgens nog 5 minuten in de oven tot de
bovenkant gestold is. Keer de frittata heel voorzichtig om op een
bord, laat hem terug in de pan glijden en zet hem nog 5 minuten
terug in de oven, of tot de onderkant krokant is. Serveer met wat

extra geraspte parmezaan.

Als je ongeveer 400 g gekookte pasta met saus over hebt, kun je
dat ook prima gebruiken. Of probeer eens een pizzaiola pasta-
frittata - maak daarvoor de basis pastafrittata (ik gebruik graag
fusilli, maar neem gewoon wat je in huis hebt), strooi er 6 in plak-
jes gesneden rijpe kerstomaatjes, 40 g fontina en een paar verse

basilicumblaadjes over, en maak hem af met geraspte parmezaan.

In de lente kun je het basisrecept extra speciaal maken door
er doperwten en pancetta bij te doen. Verhit 1% eetlepel extra
vergine olijfolie in een ovenbestendige koekenpan van 26 cm
met antiaanbaklaag. Pel 1 ui, snijd hem in ringen en laat ze een
paar minuten zweten. Snijd 6 plakjes pancetta, liefst schar-
rel, in dunne reepjes en bak ze 2 tot 3 minuten met de uitjes
mee. Roer er 200 g erwten door, giet er 400 ml heet water bij
en breng op hoog vuur aan de kook. Laat het mengsel 10 tot
15 minuten koken, of tot het vocht verdampt is, en laat afkoelen.
Maak het pastafrittatamengsel, voeg de fijngehakte blaadjes van
4 takjes verse munt en het sap van 1 citroen toe en roer er het
erwtenmengsel door. Bak je frittata zoals hierboven beschreven, en

serveer hem met wat extra geraspte parmezaan.
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Pasta: Jamie’s Italiaanse mentor, Gennaro Contaldo, maakt, NUR 440

kookt en eet het al meer dan vijftig jaar. Dit boek staat bomvol
simpele seizoensgerechten, bevat alle basics die je nodig hebt en
geeft je eigen pastarepertoire absoluut een boost.

Wil je Gennaro in actie zien? Bekijk dan
| I l zijn video's, en vele andere recepten, tips en
technieken van de Food Tube-familie op:

e WWW. kosmosmtgevers all
youtube.com/J amleollver Kosmos Uitgevers, Utrecht/Antwerpen




