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Benodigdheden

150 gram witte bonen, zoals cannellinibonen 

2 eetlepels olijfolie 

125 gram pancetta in blokjes 

1 grote ui, gesnipperd 

1 teentje knoflook, fijngehakt 

1 grote wortel, in plakjes 

2 courgettes, in halve plakjes 

500 gram sperziebonen
3 blikken tomatenblokjes 

4 liter kippenbouillon 

1 laurierblad 

150 gram pasta 

versgeraspte Parmezaanse kaas (stuk grana padano geraspt)
1 handjevol verse basilicum, grof gehakt (in de zomer) 

Grote soeppan 

5 ciabattabroden om af te bakken 

Groene pesto

Stappen

1. Snijd alles klein

· Snijd de pancetta (ham) in blokjes)

· Snipper de grote ui in kleine stukjes

· Hak het teentje knoflook fijn

· Snijd de wortel in dunne plakjes

· Snijd de courgette in halve plakjes 

· Haal de uiteindes van de sperziebonen af en snijd ze in stukjes van 2 cm

· Schil de aardappels en snijd in dobbelsteentjes van 1 cm
2. Bak de groenten aan

· Verwarm de olijfolie in een grote soeppan met dikke bodem en fruit de ui, knoflook en spekjes 10 minuten op laag vuur. 
· Voeg de wortel toe en bak het mengsel nog 5 minuten. 
· Voeg tomatenblokjes  en bonen toe en zet alles nog kort aan.

3. Voeg vocht toe

· Voeg de bouillon en het laurierblaadje toe en breng alles aan de kook. 
· Laat 15 minuten op zacht vuur doorkoken.
4. Voeg groente en pasta toe

· Voeg courgette en sperziebonen toe en laat 5 minuten koken.

· Doe ook de pasta erbij en kook tot alles beetgaar is.

5. Maak af en serveer

· Verwijder het laurierblaadje. 
· Breng de soep op smaak met zout en peper en een lepel groene pesto. PROEF!
· Strooi wat parmezaanse kaas over elke kom en een blaadje basilicum. 
· Serveer met ciabatta uit de oven
Roompasta

Boodschappen
2 kg lint Pasta 

 8 zakjes (2 zakjes per 5 personen) Roomsaus 1 champignon en 1 peper (Lidl)
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4 doosjes champignons

1 zak witte uien

4 courgettes

500 gram sperziebonen 
3 pakken magere spekreepjes

1 pak melk

Roompasta

· Snijd de champignons in plakjes en bewaar in bak

· Haal de schillen van de ui. Snijd de uien in de helft en dan in dunnen halve ringen en bewaar in bak

· Halveer de courgette en snijd in plakjes van ongeveer ½ cm dik en bewaar in bak

· Haal de eindjes van de sperziebonen af, snijd ze in korte stukken van 2 cm en doe in pan. Was ze even goed met warm water.

· Zet de sperziebonen op en kook ze in ongeveer 10 minuten beetgaar. (proef of ze gaar zijn) Spoel ze af met koud water en laat ze dan uitlekken in een vergiet. 

· In de grote rode pan worden de uien langzaam gefruit tot ze glazig zijn.

· Voeg de courgette toe en bak langzaam mee tot ze zacht zijn

· In andere braadpan de champignons bakken met wat peper en zout (niet te sterk kruiden, kruiden zitten al in de saus) tot ze gaar zijn. 
· In weer een andere pan bak je de spekjes langzaam uit (niet te hard en lang bakken). Giet het vet er af.

· In een grote soeppan doe je de saus uit de pakjes, bonen, champignons, uien en courgettes en uitgebakken spekjes bij elkaar. Warm het allemaal door laat niet koken!.

· Voeg wat melk toe om de saus iets dunner te maken.

· Zet water op voor de pasta (75 gram per persoon) en kook deze de aangegeven tijd. Doe dit pas aan het einde anders wordt de pasta papperig. Test op tijd of de pasta gaar is.

· Giet de pasta af en doe deze terug in de pan. Meng de saus door de pasta en voeg eventueel nog een beetje melk toe zodat het een smeuïg geheel is.

· Als het te veel is de pasta en de saus over 2 pannen verdelen.

· Was al je gebruikte spullen af, droog af en ruim op in de kast.

Torta di riso - rijsttaart

Ingrediënten  10 personen

20 personen(bakplaat)
1 l melk






2 l melk
150 g kleefrijst (rissotorijst)



300 gram kleefrijst
3 eieren






6 eieren
75 g amandelen 





150 gram amandelen

100 g gekonfijt citroenrasp (bijv. Dr. Oetker)

200 gram geconfijte citroenrasp
1 tl vanille-aroma





2 tl vanille-aroma
1 el citroensap





2 el citroensap
1 el rumaroma





2 el rumaroma
1-2 el poedersuiker





4 el poedersuiker
Hulpmiddelen 

Springvorm van 25 cm doorsnee 

Voorbereiding

· Doe de melk en de suiker in een pan en breng aan de kook. 
· Voeg de rijst toe en laat onder af en toe roeren 45 min. zonder deksel zachtjes koken tot de melk is opgenomen en de rijst zacht is. 
· Dek af en laat afkoelen.
Verwarm de oven voor op 180°C. 
· Vet de springvorm licht in.




Vet de bakplaat licht in.
· Als er geen amandelmeel is 75 gram amandelen met de staafmixer fijn malen.

Bereidingswijze

· Klop in een grote kom de eieren goed met een houten lepel. 
· Voeg de afgekoelde rijst, het amandelmeel, citroenrasp, vanille-aroma, citroensap en de rum toe en roer goed. 
· Schep het mengsel in de bakvorm, strijk uit met een spatel en bak het 40-50 min. of tot de taart in het midden stevig is. 
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Laat in de vorm afkoelen.

Serveertips

Neem de taart uit de vorm en bestuif met poedersuiker. Smakelijk!
Lekker met klein rond amarettikoekje
