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INLEIDING

Wat is er nu lekkerder dan een flink bord pasta op een koude herfstavond
(z6 comfortfood) of een lichte pastasalade op een warme zomerdag, al
dan niet rond de BBQ? Met pastagerechten kun je eindeloos variéren, en
toch hebben we allemaal de neiging terug te vallen op onze vertrouwde
standaardrecepten — uit gemakzucht of gebrek aan tijd of inspiratie.

Daarom dagen we je in dit boekje uit met 30 nieuwe pastarecepten die
snel te bereiden, lekker, voedzaam en afwisselend zijn, en verrassende
combinaties bevatten. Probeer ze allemaal uit. Wij hebben ze al voor je
getest en goed bevonden!

Sommige ingrediénten kun je misschien niet goed vinden. Als dat zo is,
kijk dan bij de Tips en trucs op blz. 9 voor alternatieven.
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LINGUINE CARBONARA

4 pers. [/ kooktijd: 11 min.

14

320 g linguine
120 g pancetta, in plakjes

120 g mimolette of
oude kaas

4 eidooiers

zout en peper uit de
molen

1 ¢ Kook de pasta beetgaar.
Laat hem uitlekken, maar bewaar
2 eetlepels kookvocht.

2 e Snijd de pancetta in stukjes
en bak ze goudbruin in een pan.
Rasp de kaas.

3 o Warm de pasta 2 minuten
door op laag vuur met het
kookvocht, wat zout, peper en
de helft van de mimolette.
Verdeel over borden. Bestrooi
met pancetta en de rest van
de kaas en leg 1 eidooier in het
midden van elk bord.






RADIATORI MET SHIITAKES
EN GEURIGEIEESAESES

4 pers. / kooktijd: 20 min.
9 i? & $ ‘ ¢ 3 Q 320 g radiatori

2 teentjes knoflook

/2 tl verse gember

2 scheutjes sesamolie

320 g shiitakes

400 g kalfsgehakt

4 tl hoisinsaus

2%z tl srirachasaus

4 tl ketchup

blaadjes koriander

zout en peper uit de molen

1 ¢ Kook de pasta beetgaar,
giet af en laat uitlekken.

2 o Pel de knoflook en schil de
gember. Hak ze fijn. Bak ze in

2 minuten goudbruin in de hete
olie in een hapjespan. Maak de
paddenstoelen schoon en snijd in
stukken. Voeg toe aan de knoflook
en bak ze in 8 minuten onder
regelmatig roeren goudbruin.
Voeg het gehakt toe en bak het rul
met een spatel. Kruid met zout en
peper en bak nog 7 minuten.

3 e Meng in een kom de
hoisinsaus, srirachasaus en
ketchup en schenk dit mengsel
in de hapjespan. Zet het vuur uit.
Meng de pasta door de saus en
garneer met de koriander.







MAFALDINE MET BROCCOL],
PINDASAUS EN SESAM

4 pers. / kooktijd: 15 min.

400 g mafaldine (of
andere lintpasta)

200 g reepjes spek of
bacon

1 teentje knoflook
2 el pindakaas

2 tl sojasaus met
minder zout

60 ml room

3 tl sesamolie

240 g broccoliroosjes
15 g wit sesamzaad
zout

1 ¢ Kook de pasta beetgaar.
Kook de broccoli 5 minuten in
een pan kokend water.

2 e Bak de spek- of bacon-
reepjes uit en zet apart. Pel

en hak de knoflook. Meng in
een pan de pindakaas met de
sojasaus, room, olie en 1,2 dl
water en laat 5 minuten op laag
vuur smelten. Schenk deze saus
over de bacon.

3 o Laat de pasta uitlekken,
voeg een klein beetje zout toe
en meng met de pindasaus.
Voeg de uitgelekte broccoli toe
en bestrooi met sesamzaadjes.







