Italiensk Aften.
Agnello alla pugliese

	INGREDIENSER:

1 lammelår (ca. 2 kilo) 
1 sitron (saft og skall) 
1 hel hvitløk 
1 bunt hakket persille 
6 ss olivenolje 
1 kvist frisk rosmarin 
3 ts salt 
pepper 
2 kg poteter
1 flaske tørr hvitvin 
1 / 2 l vann
	SÅNN GJØR DU:

Lammestek på en seng av poteter med hvitløk og rosmarin. Det skal være en hel hvitløk. Smaken blir mild med denne fremgangsmåten. En annen og god variant er å legge skåldede tomater mellom potetene. 

Rens hvitløken. Skjær halvparten av hvitløken i strimler på langs. Knus de andre båtene. Stikk hvitløkstrimlene inn i lammesteken. Gni lammesteken inn med sitronsaft. (Ta vare på de halve sitronene.) Bland persille, knust hvitløk, rosmarin, finrevet sitronskall, salt og pepper sammen med resten av olivenoljen. Skrell og skjær potetene i tynne skiver. Pensle langpannen med 2 ss olivenolje. Legg potetene i pannen (evt. med tomater) sammen med det meste av krydderblandingen. Hell vin og vann over potetene, så det så vidt dekker. Legg lammesteken oppå og gni inn resten av krydderblandingen. Sett steketermometer i den mest kjøttfulle delen av steken og stek i ovnen ved 160 grader til potetene er møre og steketermometeret viser 70—75 grader (rosa), ca. 1 1 / 2 time. Pass på, kjøttet må ikke bli gjennomstekt.



Blandet grønnsaksalat (Verdure misto)

	INGREDIENSER:

1 grønn pepperfrukt
1 gul pepperfrukt
4 kokte, faste poteter
1/2 slangeagurk
4 modne tomater
3 hardkokte egg
1 løk
MARINADE:
3/4 dl olivenolje
1 ss sitronsaft
salt
pepper
2 ss hakket persille
	SÅNN GJØR DU:

Rens pepperfruktene og skjær dem i ringer. Skjær potetene, agurken, tomatene og løken i skiver og legg alt sammen pent opp på et halvdypt fat. Tomat- og løkskivene skal ligge sammen. 

Rør ut marinaden, hell den over og legg skiver av hardkokte egg på toppen av salaten. Dryss til slutt over med hakket persille.


Bønnesuppe (Zuppa di fagioli)

	INGREDIENSER:

250 g hvite bønner (bløtlegges natten over)
1 løk i tynne skiver
2 skrelte gulrøtter i tynne skiver
2 stilker stangselleri i tynne skiver
1 boks hakkede hermetiske tomater (400 g)
1 ss tomatpuré
1 ss hakket frisk oregano
1 ss hakket, frisk timian
1,5 dl olivenolje
2 ss hakket persille
salt
nykvernet pepper
	SÅNN GJØR DU:

Sil bløtevannet av bønnene, skyll dem godt og fjern misfargede bønner. Ha bønnene i en stor kasserolle, hell på vann så det dekker, kok opp og la bønnene koke i 2-3 minutter. Sil av kokevannet. 

Hell på 9 dl vann, kok opp og ha i resten av ingrediensene unntatt persille. Legg på lokket og la bønnene koke til de er møre, 60-75 minutter (ca 20 minutter i trykkoker). Rør i persillen når bønnene er kokt, og smak til med salt og pepper.

Server brød, oliven og eventuelt ansjos til.


Farfalle alla Crema di Gorgonzola

	INGREDIENSER:

350 g tørket farfalle
175 g gorgonzola uten skorpe, skåret i terninger
1 1/2 dl panna da cucine eller matfløte
en klype farin
2 ts finhakket frisk salvie, pluss noen salvieblader til pynt
salt
nykvernet svart pepper
	SÅNN GJØR DU:

Kok pastaen til den er al dente, 8-10 minutter eller etter anvisningen på pakken. 

I mellomtiden har du gorgonzola og fløte i en mellomstor kjele. Tilsett sukker og massevis av nykvernet svart pepper, og varm opp under omrøring til osten er smeltet. Ta kjelen av platen.

La den kokte pastaen renne godt av seg, og ha den tilbake i kokekjelen. Hell sausen over.

Tilsett hakket salvie, bland godt over middels varme til pastaen er dekket av saus. Smak til med salt om nødvendig, og ha pastaen i fire oppvarmede skåler.

Pynt porsjonene med salvie og server straks.


Focaccia 

	INGREDIENSER:

50 g (1 pk.) gjær
1 l lunkent vann
1 ts salt
1 1/2 dl smeltet smør
ca. 18 dl hvetemel
50 g sorte oliven
1 - 2 ss havsalt

I stekeovnen: 175 °C, ca. 45 minutter
	SÅNN GJØR DU:

Et typisk italiensk brød. I Italia brukes gjerne olje i stedet for smør. 

Rør ut gjæren i litt av det lunkne vannet. Ha i resten av vannet,salt,1 dl av smøret og melet. Deigen skal være ganske løs. La deigen heve under plast på lunt sted ca. 30 minutter. Ha deigen i en smurt langpanne (eller langpanne dekket med bakepapir), deigen helles nærmest i. 

Trykk med fingerbaken over deigen slik at det blir groper og deigen kommer ut til kantene av langpannen. Hell over resten av smøret , dryss på havsalt og oliven og la brødet etterheve under plast ca. 20 minutter. Stek brødet. Avkjøl på rist og skjær i biter ved servering.



Fyldig minestrone (Minestrone Ricco)

	INGREDIENSER:

1 ss olivenolje
2 kyllinglår
3 skiver bacon uten svor, hakket
1 finhakket løk
noen strimlede, friske basilikumblader
noen finhakkede, friske rosmarinblader
1 ss hakket, frisk flatbladet persille
2 poteter skåret i 1 cm terninger
1 stor gulrot skåret i 1 cm terninger
2 små squash skåret i 1 cm terninger
1-2 selleristilker skåret i 1 cm terninger
1 liter hønsekraft
200 g frosne erter
100 g stellette eller annen tørket suppepasta
salt
nykvernet svart pepper
grovt høvlet parmesan til servering
friske basilikumblader til garnityr
	SÅNN GJØR DU:

Varm opp oljen i en stor stekepanne, ha i kyllinglårene og stek i ca 5 minutter på hver side. Ta dem opp med hullsleiv og legg til side. 

Skru ned varmen, ha bacon, løk og urter i pannen under stadig omrøring i ca 5 minutter. Ha i alle grønnsakene unntatt de frosne ertene, og stek 5-7 minutter til, mens du rører ofte.

Legg kyllinglårene i pannen igjen, tilsett kraften og kok opp. Legg på lokk og kok på svak varme i 35-40 minutter, rør av og til.

Ta ut kyllinglårene med en hullsleiv og legg dem på skjærefjel. Rør ertene og pastaen i suppen og kok opp igjen. La det småkoke til pastaen er ferdig, 7-8 minutter eller etter anvisning på pakken.

I mellomtiden tar du skinnet av kyllingen, løsner kjøttet fra bena og skjærer det i biter på 1 cm. Ha kjøttet tilbake i suppen og varm opp. Smak til med salt og pepper. Serveres rykende varm i suppeboller, drysset med revet parmesan og pyntet med et par basilikumblader.

Dette er en spesiell minestronesuppe med kylling. Serveres den med italiensk brød med sprø skorpe, blir det et mettende måltid.



Marinert oksebryst (Costa di Manzo al vino)

	INGREDIENSER:

1 1/2 kg oksebryst
2 ss smør til bruning
MARINADE:
1/2 flaske rødvin
1 løk
1 gulrot
2 laurbærblad
2 hvitløkfedd
1/2 ts nymalt svart pepper
salt
	SÅNN GJØR DU:

Den skrellede løken og skrapte gulroten skjæres i skiver. Legg oksekjøttet i en bolle, bland rødvinen med løk, gulrot, laurbærblad, hvitløk som er skrellet og skåret på langs og pepper. Vend kjøttet godt i marinaden. La det stå i marinaden minst ett døgn, gjerne halvannet. 

Ta kjøttet opp av marinaden og tørk det godt. Smelt smøret i en tykkbunnet gryte, og brun kjøttet på alle sider. Krydre det med litt salt og pepper.

Sil marinaden og kok den inn til halvparten i en gryte uten lokk på sterk varme. Hell den så over kjøttet, legg lokk på og la oksebrystet surre seg mørt på svak varme, ca 2 ½ time.

Hvis kjøttet avgir svært mye fett, bør man skumme av sausen.


Pollo con olive

	INGREDIENSER:

1 stor, rå kylling 
krydret mel til panering 
3 ss olivenolje 
1 stor hakket løk 
2 pressede hvitløksbåter 
1 laurbærblad 
1 bunt persille 
1 1 / 2 dl tørr hvitvin 
1 boks (400 g) hermetiske tomater 
1 ss tomatpure 
sorte oliven 
salt, nykvernet pepper
	SÅNN GJØR DU:

Kylling med oliven som serveres med grønn salat og brød. 

Del kyllingen i 6-8 biter, og vend i mel tilsatt krydder. Varm oljen i en tykkbunnet gryte og stek bitene lett brune. Legg på tallerken. Stek løken blank, tilsett hvitløk, hakket persille og laurbærblad. Surr i to min. Tilsett vinen, og småkok et par minutter. Tilsett tomatene med kraften og tomatpure. Smak til med salt og pepper. Ha kyllingen tilbake i gryta sammen med oliven og småkok i 45 min. Rør om av og til.



Tiramisu- Italias nasjonaldessert

	INGREDIENSER:

Fingerkjeks: 
2 eggehviter 
50 g sukker 
2 eggeplommer 
45 g potetmel 
30 g hvetemel 

Ostekrem:
6 eggeplommer 
100 g melis 
1 ts vaniljesukker 
3 beger (375 g) Snøfrisk eller kremost naturell
1 beger (2 dl) crème fraîche 
2-3 ss sterk kaffe 
2-3 ss portvin eller likør 
ca.1 ss kakaopulver
ca.1 ss melis
	SÅNN GJØR DU:

I stekeovnen: 200 ° C, ca. 5 minutter (fingerkjeksene) Lag fingerkjeksene. Visp eggehvitene og halvparten av sukkeret til stivt skum. Visp eggedosis av eggeplommene og resten av sukkeret. Bland eggedosis og eggehviter. Sikt i melet og bland forsiktig. Dekk stekeplaten med bakepapir, sprøyt massen i ca. 1 cm. lange striper og stek kjeksene. Lag ostekremen. Visp eggeplommer, melis og vaniljesukker til eggedosis. Visp ost og crème fraîche til en jevn krem og bland den med eggedosisen. Rør sammen kaffe og vin eller likør. Bland kakaopulver og melis i en sikt.Kle en brødform innvendig med plastfolie. Dekk bunnen med kjeks. Dynk kjeksene med kaffeblandingen. Legg et lag ostekrem over.Sikt litt av kakaoblandingen over ostekremen, legg et nytt lag kjeks dynket med kaffeblanding og tilslutt resten av ostekremen. Sikt resten av kakaoblandingen på toppen. La desserten stå kaldt til den skal serveres, gjerne en times tid i fryseren. Løft desserten ut av formen ved hjelp av plastfoliet og anrett den på fat eller del den i porsjonsstykker.




Carpaccio (marinert, rå oksefilet)

	INGREDIENSER:

300 g oksefilet
8 ss olivenolje
1/2 ts salt
1/2 ts pepper
saften av 1/2 lime
50 g parmesan
frisk salat
	SÅNN GJØR DU:

1. Legg oksefileten i fryseren så den blir halvfryst. Skjær den i så tynne skiver som du får til, bruk en skarp kniv. 2. Fordel salaten på porsjonstallerkener. Anrett kjøtt-skivene over. Bland sammen olje og limesaft og pensle kjøttet. 3. Dryss over salt og pepper. Legg på tynt høvlet evt. revet parmesan og server med godt brød. Denne retten er best egnet til forrett eller kveldskos.


