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Tak til Susanne Nielsen, der er primus motor i Who Found Otto, og som har været så sød at låne og give ud af sine smukke, gamle ting og tekstiler fra Østeuropa.
Info@whofoundotto.com
Tlf. 9816 3488

Tak til Fair Trade, der har været så venlige at låne deres smukke ting ud. Fair Trade arbejder for bedre vilkår for producenter i fattige lande. www.fairtrade.dk

Tak til Thuesen Jensen for lån af KitchenAidmaskinen. www.thuesen-jensen.dk

Tak til min svigermor Inge Stahl for lån af private ting.

Tak til min mand og mine børn, der har spist pasta i lange baner.
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FORORD

Det har været en fornøjelse at skrive denne bog, da pasta er fantastisk at arbejde med og åbner for et væld af muligheder, der mentalt har ført mig verden rundt, lige fra Asien til Tyskland og selvfølgelig også til pastalandet Italien.

Pasta har vundet indpas i hele verden og selv i Danmark, hvor kartoflen er en nationalhelt, ser vi, at forbruget af pasta er steget markant gennem årene. Pasta passer rigtig godt til det moderne hverdagsliv, det smager skønt og er ofte retter hele familien pris på. Med pasta i huset kan man i løbet af kort tid frembringe et dejligt måltid. I bogen vil du kunne finde opskrifter, der er tænkt til både hverdagsliv og fest.

For mig er det vigtigste ved at lave mad, uanset om det er til fest eller hverdag, om det er med eller uden pasta, ikke kun det færdige resultat, men processen, tankerne og holdningen til det at lave mad.

Madlavning kan være en kreativ leg, hvor du har alverdens råvarer til rådighed og du kan tilmed bevidstgøre din madlavning ved at tage nogle aktive valg. Du kan gøre din indflydelse som forbruger gældende ved at handle ud fra de synspunkter, du har i forhold til behandling af mennesker, dyr og natur.

Madkultur er et vigtigt omdrejningspunkt for alle kulturer, så ved at have en lidenskabelig interesse for mad vil man helt automatisk få forståelse for et fremmed lands klima, geografi og traditioner. For eksempel vil man komme dybt ind i den italienske folkesjæl, hvis man studerer pasta nærmere, dens produktion og betydning i Italien.

Det at spise, det at tilberede et måltid sammen og med omtanke, er universelt og afgørende for at hverdagen fungerer og for, at et hjem er et hjem. Måltider nedbryder fjendskab og skaber noget godt mellem mennesker. Det er vel dybest set også derfor, vi inviterer hinanden på middage.

Susanne Engelstoft Rasmussen, maj 2011


KLASSISKE

PASTARETTER
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KLASSISKE PASTARETTER

I dette kapitel er opskrifterne lavet som i Italien, dog har jeg ind imellem tilført mit eget tvist, ligesom valg af pastatype kan afvige. Kapitlet er skrevet ud fra min personlige måde at lave retterne på, så hvis du får skæld ud af din ”italienske svigermor” må du henvise til, at opskrifterne er tilpasset danske råvarer og ganer. Min mor voksede op i Italien, og da jeg var barn boede min familie og jeg i det såkaldte ”Udkantsdanmark”. Dengang var fx en aubergine meget usædvanligt på de kanter, så min tilgang til italiensk mad er præget af fordanskede omstændigheder. Nu kan man dog nemt få mange italienske varer, og kendskabet til udenlandske produkter er stort. Så spørg løs i butikkerne, hvis der er noget, du vil vide – eller læs bogens afsnit ”Særlige ingredienser”, hvis du er i tvivl.
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Pasta med klassisk basilikumpesto

Pasta med cremet svampesauce

Pappardelle med gorgonzolasauce og valnødder

Pasta carbonara

Pasta med caponata

Klassisk lasagne

Cannelloni med tomatsauce

Kødsauce bolognese

Kødboller i tomatsauce

Gnocchi a la romana

Piemonteravioli med lam og salviesmør

Ravioli med ricotta og spinat-urtesmør

Orecchiette med tomat og ost

Spaghetti med muslinger

Pasta med klassisk basilikumpesto

Jeg kommer altid lidt i konflikt med mig selv omkring basilikumpesto, fordi pesto oprindeligt blev lavet i en stor morter. Mange italienere vil nok betegne mortermetoden som den ”rigtige metode”. Normalt har jeg intet imod en minihakker, blender eller andre køkkenmaskiner, der kan gøre madlavningen nemmere og mere overskuelig, men da min gode læremester Eleonora, en ældre siciliansk kvinde, har lært mig, at basilikum kun må rives i stykker med fingrene og aldrig skæres med kniv, så ved jeg ikke rigtig, hvad jeg skal sige til nemme pestoer kørt på maskine måske er det madkulturelt lidt kriminelt?

(TIL 4 PERS.)

PESTO

20 g pinjekerner

10 g cashewnødder *

50 g parmesan

1½ dl god olivenolie

½-1 fed hvidløg

100 g frisk basilikum

salt og peber

1 courgette

2 spsk olie

500 g frisk pasta, fx tynde tagliatelle

1 håndfuld friske basilikumblade

1.    Kom pinjekerner, cashewnødder, fintrevet parmesan, olie og fintrevet hvidløg i en minihakker eller morter og kør eller stød til massen er jævn og så findelt, som man ønsker sin pesto.

2.    Kom basilikumbladene i og stød eller kør kortvarigt, til pestoen er færdig. Smag den til med salt og peber.

3.    Skær courgetten i små tern ca. 1x1 cm og steg dem på panden i olie over høj varme.

4.    Kog pastaen i rigeligt saltet vand og vend pestoen rundt i pastaen sammen med courgettetern og hele basilikumblade.
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Pasta med cremet svampesauce

Italienske pastaretter med svampe er i min optik altid et hit. Det er tilmed nemt, hurtigt og billigt, hvad mere kan man ønske sig? Du kan bruge alle mulige forskellige spiselige svampe afhængig af, hvad der er tilgængeligt, når du har lyst til at lave retten. Marsala kan erstattes af portvin eller sherry.

(TIL 4 PERS.)

SVAMPESAUCE

1 løg

1 fed hvidløg

250-350 g champignon, karljohan eller andre svampe

2 spsk olivenolie

2 spsk Marsala*

2 dl piskefløde

salt og peber

100 g pancetta*, bacon eller tørret skinke

400-500 g penne eller garganelli

40 g parmesan

Evt. en håndfuld frisk oregano, rucola eller spinat

1.    Hak løg og hvidløg fint. Skær svampene i mindre stykker, hvis de er for store.

2.    Steg løg og hvidløg på panden i olie og kom svampene på. Steg det hele til væsken fra svampene er fordampet.

3.    Tilsæt Marsala og derefter fløden. Krydr med salt og peber og lad saucen koge godt sammen.

4.    Skær pancetta i små tern og steg kødet sprødt på panden.

5.    Kog pastaen i rigeligt, saltet vand til den er al dente.

6.    Vend saucen rundt i pastaen og drys med pancetta, parmesan og oregano.
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Pappardelle med gorgonzolasauce og valnødder

Dette er en super dejlig, nem og hurtig ret, saucen er dejlig fed og nærende. Fedtprocenten kan reguleres ved hjælp af mængden af pasta. En god, sprød, frisk grøn salat klæder retten rigtig godt og får den til at virke lettere.

(TIL 4 PERS.)

GORGONZOLASAUCE

125 g gorgonzola

1½ dl piskefløde

1 spsk finthakket frisk rosmarin

½ tsk muskatnød

salt og peber

400-500 g pappardelle, brede lange pasta

Evt. 50 g hakkede valnødder eller ristede pinje eller pistacie

1 håndfuld små, friske rosmarinblade (evt. finthakket) eller basilikum

1.    Kom alle ingredienserne til saucen i en kasserolle, og varm det op over svag til jævn varme under konstant omrøring.

2.    Smag saucen til med salt, peber og muskat.

3.    Kog pastaen i en gryde med rigeligt saltet vand. Vend pasta med saucen, de hakkede valnødder og en håndfuld friske basilikumblade.
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Pasta carbonara

Denne ret er en nem og berømt pastaret. Desværre har vi salmonellaproblematikken at tage højde for nu om dage, derfor er det en god ide at bruge pasteuriserede æg. Du skulle jo gerne kunne glæde dig over denne enkle og skønne ret uden at påføre dig selv eller andre en salmonellaforgiftning.

(TIL 4 PERS.)

200 g pancetta*, tørret skinke eller 150 g bacon

1 spsk olivenolie

ÆGGESAUCE

4 hele pasteuriserede æg

50 g fintrevet pecorino*

½ dl kogende pastavand

salt og peber

400 g lange pasta, evt. tynde maccaroni eller Bucatini

1 håndfuld basilikum

1.    Stil en gryde med saltet vand over blusset og bring den i kog.

2.    Skær pancetta i små tern og steg dem sprøde på en pande med olie. Læg dem på køkkenrulle, når de er stegt.

3.    Pisk æg, pecorino, kogende pastavand, salt og peber sammen.

4.    Kog pasta i rigeligt, saltet vand. Vend den helt varme pasta rundt med æggesaucen og drys med pancetta og basilikum.
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Pastatyper

1.    Maccheroni

2.    Sorte fetucelle med blæk

3.    Fusilli lunghi

4.    Spaghetti

5.    Spaghetti, fuldkorn

6.    Trinelle mafalda

7.    Bucatini

8.    Linguine

9.    Fettuccine, spinat

10.  Fettuccine, naturel

11.  Flade risnudler

12.  Pappardelle

13.  Medium risnudler

14.  Taglierini

15.  Farfalloni

16.  Riccioli

17.  Creste di gallo

18.  Conchiglie

19.  Friske lasagneplader

20.  Conchiglie

21.  Orecchiette

22.  Gnocchi

23.  Penne

24.  Farfalle, fuldkorn

25.  Nastrini Farfalline

26.  Fusilli spirale, fuldkorn

27.  Ravioli

28.  Conchiglie med tang

29.  Tortellini

30.  Tortellini

31.  Riso

32.  Ravioli

33.  Pipette fischiotti

34.  Pipette

35.  Garganelli

36.  Roselline al limone

37.  Vermicelli

38.  Ægnudler

39.  Asiatiske nudler med spinat

40.  Ægnudler
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