Hold 1 (Niels F., Bjarne og Dan

Det Italienske kgkkens overdadighed

Mange danskere kan med god grund have lidt sveert ved at gennemskue hvordan den traditionelle
italienske menu er bygget op. Der afviger nemlig en helt del fra en traditionel dansk 3-retters menu.
| denne guide viser vi dig hvordan den italienske menu er opbygget, sa du kan fremsta som en
indfedt, naeste gang du rejser i Italien eller spiser pa en italiensk restaurant!

Fra L’antipasto til il dolce

L’ Antipasto er den fgrste servering i den italienske menu. Det betyder direkte oversat “’for
maltidet” og omfatter varme og kolde forretter sdsom crostini, bruschetta eller en charcuteri
tallerken med diverse italienske specialiteter og dip.

I Primo er den farste egentlige ret. Den bestar normalt af en pastaret, risotto eller suppe.

11 Secondo er hovedretten. | Italien bestar hovedretten ofte udelukkende af ked, fierkre eller fisk i
rigelige mangder.

Il contorne serveres ofte sammen med il secondo og fungerer som tilbehgr hertil. Den bestar af
oftest af forskellige former grentsager eller en blandet salat.

Il dolce eller ”dessert”. Populare italienske desserter er tiramisu og panna cotta.

L’ Antipasto:

Beskrivelse

Bruschetta er en klassisk madret, der stammer fra den centrale del af Italien. Retten er baseret pa
ristet ciabattabrad, der er gnedet med hvidlgg og med olivenolie. Bruschetta kan spises med mange
forskellige slags paleeg, men den helt klassiske version bestar af en blanding af tomater og frisk
baslikum.


http://www.italienskeopskrifter.dk/bruschetta
http://www.italienskeopskrifter.dk/tiramisu
http://www.italienskeopskrifter.dk/panna-cotta

Ingredienser

6 skiver Ciabattabrad, 1 fed hvidlgg, 6 spsk olivenolie, 4 tomater i sma tern, 1 handfuld friske
basilikumblade (hakkede), 1 drys groft salt og peber

Fremgangsmade

1. Forvarm ovnen til 200 grader og rist brgdskiverne i ca 10 minutter, til de er gyldne.
2. Gnid straks de ristede brgdskiver med et pillet, halveret hvidlggsfed.

3. Heeld halvdelen af olien over brgdene.

4. Bland tomater og basilikumblade og fordel den pa skiverne.

5. Krydr med salt og friskkvaernet peber og fordel resten af olivenolien over  bruschettaerne.

Il Primo

Spaghetti carbonara er en klassisk italiensk pastaret, der er baseret pa bacon, eeggeblommer og
parmesan. Der er lidt uenighed om hvorvidt retten indeholder piskeflade eller ej og dybest set er der
(heldigvis) tale om en smagssag!

Ingredienser:

1 spsk olivenolie, 200 gr bacontern, 6 &ggeblommer, 150 gr friskrevet parmasan, 1 drys salt og
peber, 1 dl piskeflade, 400 gr pasta, 2 spsk persille.

Fremgangsmade:

1. Varm olien op pa en pande og steg baconterningerne sprade.

2. Pisk ggeblommer, piskeflade (valgfrit) og halvdelen af parmesanosten sammen. Krydr med salt
og rigeligt med friskkvarnet peber.

3. Kog pastaen sa den er "al dente" og lad den dryppe af i et darslag. Bland pasta og bacon i gryden,
tilseet eeggeblommeblandingen og bland godt.



4. Drys retten med parmesan, hakket persille og friskkveernet peber.

Il Secondo

Madloanditten. £k

Italiensk kylling-pglseret med oliven og parmasan er en typisk italiensk ret, hvor forhandenverende
ingredienser benyttes.

Ingredienser:

e 500 g kyllingefilet

e olivenolie

e 2 tykke pglser (rest fra grillmiddag aftenen far)
e 1 dase tomatsauce med basilikum

e 1,5dlflade

e ca. 100 g sorte oliven uden sten

e ca. 100-150 g parmesan, revet

e lidt frisk basilikum til pynt

e salt og peber

Fremgangsmade:

e Opvarm ovnen til 170 grader. Skeer kyllingfileterne i tern og leeg dem i et ovnfast fad. Vend dem
i olivenolie og drys med salt og peber. Steg dem i ovnen i ca. 15 minutter, eller til de er
gennemstegte. Tag fadet ud af ovnen og seet det til side.

e Heeld tomatsovs i en gryde og kog den op. Heeld flade i og lad den simre lidt.

e Halver pglserne pa langs og skeer dem i skiver, sa du har pglse-halvmaner. Leeg poalserne ned i
fadet til kyllingeternene og heeld oliven herned til ogsa. Heeld nu den varme tomatfladesovs
over og vend det hele godt rundt. Fordel revet parmesan over og varm hele baduljen i ovnen, til
parmesanen er smeltet, eller til du er klar til servering.


https://irma.dk/kolonial/saucer/tomatsauce/tomatsauce-5718147401110

Il dolce

Panna cotta, der betyder kogt flade, er en klassisk italiensk dessert, der typisk laves ved at
koge flade op sammen med en smagsgiver, som i dette (og de fleste andre) tilfeelde er
vanille. Desserten stammer fra Piemonte regionen, der ligger i den nordvestlige del af
Italien.

Ingredienser:
3 blade husblas, 5 dl piskeflgde, 50 gr sukker, 1 stang vanilie, 1 spsk mgrk rom

Fremgangsmade:

1. Udblgd husblasen i koldt vand.
2. Fleek vanillestangen og skrab kornene ud.

3. Kom flgde, sukker, vanillestang og -korn i en tykbundet gryde og bring langsomt blandingen i
kog under omrgring.

4. Tag gryden af varmen og tilset husblas og rom. Rgr omhyggeligt til husblasen er oplgst.
5. Lad blandingen lgbe gennem en fintmasket si og hzeld den over i 4 sma skale.
6. Seet skalene i kaleskabet til blandingen er fast. Det tager ca. 4 timer.

7. Vend pannacottaerne ud pa desserttallerkener og pynt med friske bar og et par blade frisk
basilikum.



