07.10.2024, 11.35

Italienske mad Opskrifter

Oplev @gte smag af Italien med vores autentiske opskrifter pa klassiske retter som pizza og pasta. Fra sprade
stenovnsbagte pizzaer med frisk mozzarella til hjemmelavet pasta serveret med traditionelle saucer bringer vi
dig den rene italienske madoplevelse. Hver opskrift er omhyggeligt udvalgt for at give dig smagen af Italien 1

dit eget kakken.
Links til alle vores opskrifter
e Margherita Pizza

e Lasagne
e Spaghetti

Margherita Pizza
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Ingredinser

Pizzadej

300 ml lunkent vand

10 g salt

500 g hvedemel

2 spsk olivenolie

7 g tor gar eller 25 g gaer
10 g salt

Langtidbagte tomater

300 g Cherrytomater, halverede

2 spsk Olivenolie

1 tsk sukker

1 tsk terret oregano eller frisk basilikum

Tomatsovs

1 dase Flaede tomater (ca. 400 g)
2 spsk olivenolie

2 fed hvidleg, finthakket

1 tsk sukker

1 tsk frisk oregano

salt og peber

en handfuld frisk basilikum
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Topping

200 g mozzarellaost (helst frisk mozzarella)
100 g tomatsovs

en handfuld frisk basilikumblade

et skaevt olivenolie til dryk

friskrevet parmesan(valgfrit)

Fremgangsmade

Langtidsbagte tomater

1. Forbered langtidsbagte tomater:

2. Forvarm ovnen til 140°C.

3. Laeg cherrytomaterne med skarefladen opad pé en bageplade deekket med bagepapir.

4. Dryp med olivenolie, drys sukker, salt, peber og oregano over.

5. Bag tomaterne i ovnen i 1,5-2 timer, indtil de er karamelliserede og let torrede, men stadig saftige. Stil
dem til side.

2. Pizzadej:

1. Oples ger og sukker i det lunkne vand, og lad det sta i 5 minutter, indtil det begynder at skumme.

2. I en stor skél (eller reremaskine), tilset mel og salt. Lav en fordybning 1 midten, og hald gerblandingen
og olivenolie 1.

3. ZAlt dejen i 10 minutter, indtil den er glat og elastisk. Hvis du bruger en reremaskine, &lt med dejkrogen
pa lav-medium hastighed.

4. Form dejen til en kugle, dek skalen med et fugtigt klaede, og lad den haeve et lunt sted 1 1-1,5 timer, eller
indtil den er fordoblet i storrelse.

3. Samling af pizzaen:

1. Forvarm ovnen til 250°C (eller sa hgjt din ovn kan gd). Hvis du har en bagesten, s& varm den op 1 ovnen
samtidig.

2. Nar dejen er haevet, slé luften ud af den, og del den i to portioner. Rul hver portion ud til en tynd
pizzabund pé et meldrysset bord.

3. Spred et tyndt lag tomatsauce over hver bund, og fordel den friske mozzarella jevnt.

4. Top med de langtidsbagte tomater og et par friske basilikumblade.

5. Bag pizzaen i den forvarmede ovn i 8-10 minutter, eller indtil skorpen er spred og osten boblende.

Lasagne
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Ingredienser:

Keoedsauce:

500 g hakket okseked

1 log, finthakket

2 fed hvidleg, finthakket

1 dase hakkede tomater (400 g)
2 spsk tomatpuré

1 tsk terret oregano

1 tsk torret basilikum

Salt og peber

Olivenolie

Béchamelsauce:

e 50 g smor

e 50 g mel

e 5dl malk

e | knivspids revet muskatned
e Salt og peber

Andet:

e Lasagneplader (friske eller torrede)
e 100 g revet parmesanost
e 200 g revet mozzarella

Fremgangsméade:

1. Lav kedsaucen:

e Varm lidt olivenolie i en stor pande. Svits log og hvidlag, indtil de er blade.

o Tilset hakket okseked og brun det godt. .

e Ror tomatpuré 1, og tilset derefter de hakkede tomater, redvin (hvis du bruger det), oregano, basilikum,
salt og peber. .

e Lad kedsaucen simre i 30 minutter, indtil den tykner og smagene er udviklet. .

2. Lav béchamelsaucen:
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e Smelt smorret 1 en gryde over middel varme. Tilse@t melet og pisk det sammen i ca. 1 minut.

e Held malken i lidt ad gangen, mens du fortsat pisker, for at undga klumper.

e Lad saucen tykne over middel varme under konstant omrering. Tilset muskatned, salt og peber efter
smag.

3. Saml lasagnen:

Forvarm ovnen til 180°C.

I et ovnfast fad laeegges forst et lag kedsauce, derefter et lag lasagneplader, sé et lag béchamelsauce.
Gentag lagene (ca. 3-4 lag), og afslut med et lag béchamelsauce pa toppen.

Drys med revet parmesan og mozzarella pa toppen.

Bagning:

e Bag lasagnen 1 ovnen i ca. 30-40 minutter, indtil toppen er gylden og boblende.
e Lad lasagnen hvile i 10 minutter for servering, sé den setter sig.

Ingredienser:

e 400 g spaghetti

2 spsk olivenolie

2-3 fed hvidleg (finthakket)

1 dase hakkede tomater (ca. 400 g)

1 lille handfuld frisk basilikum (revet eller hakket)
1 tsk sukker (valgfrit, hvis tomaterne er for syrlige)
Salt og peber efter smag

Parmesanost (revet) til servering

Spaghetti

Fremgangsmade:

1.Kog pastaen:

¢ Bring en stor gryde vand 1 kog, tils@t en generes mangde salt (ca. 1 spsk).
o Kom spaghetti i det kogende vand, og kog efter pakkeanvisningen (normalt ca. 8-10 minutter) indtil al
dente (det skal veere lidt fast i midten).

2.Lav tomatsaucen:

e Varm olivenolien op i en stor pande ved middel varme.

 Tilsat det finthakkede hvidleg, og steg det i et par minutter, indtil det er gyldent, men pas pa, at det ikke
brender pa.

e Held de hakkede tomater i panden, og rer godt rundt. Lad det simre i 10-15 minutter, s& smagen kan
udvikle sig. Hvis saucen er for tyk, kan du tilfgje lidt af pastavandet.

e Smag til med salt, peber, og eventuelt lidt sukker, hvis tomaterne er meget syrlige.
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3.Tilfej frisk basilikum:
e Nar tomatsaucen er klar, tilsat frisk basilikum, og rer rundt.
4. Bland pastaen med saucen:

e Naér pastaen er feerdig, dreen den (gem lidt af pastavandet).
¢ Bland spaghettien med tomatsaucen i panden. Hvis saucen er for tyk, kan du tilsaette lidt af det gemte
pastavand for at lasne det op.

5. Servering:

e Server med det samme, drysset med friskrevet parmesanost og eventuelt lidt ekstra basilikum pa toppen.
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