Pastasalade met gebakken varkensgebraad
Benodigdheden:

Hoorntjespasta 300 gr — kerstomaten 250 gr —
zongedroogde tomaten 150 gr — kleine rode ui —
enkele plukjes peterselie — cocktailsaus 150 gr —
peper en zout — gebakken varkensgebraad in fijne
schijfjes (zie opmerking) — sneetjes brood of
stokbrood

Bereiding:
Kook de pasta beetgaar en laat afkoelen.
Snij de tomaten in stukjes.

Hak de rode ui en de peterselie fijn.

Meng alle ingrediénten voor de pastasalade en breng op smaak met peper en zout.

Afwerking: Schep wat pastasalade op een bord en leg er enkele schijfjes van het
gebraad op. Serveer met een sneetje brood of wat stokbrood.

Opmerking:

Voor dit hapje heb ik een fles Italiaans rode wijn (Montepulciano d’Abruzzo) gedurende
2 dagen geinfuseerd met 2 takjes rozemarijn en 1 eetlepel gekneusde zwarte
peperbolletjes. Het gebraad heeft vervolgens 2 dagen gemarineerd in deze wijn

alvorens in de oven gebakken te worden.



Mascarponemousse met Calvadosperen

Benodigdheden:

Mascarpone 250 gr — room 200 gr —
poedersuiker 40 gr — vanille-extract 1
koffielepel — 1 blik peren op lichte siroop 800
gr — Calvados 8o ml

Bereiding:

Snij de peren in blokjes. Bewaar de siroop en infuseer die met de Calvados. Laat de
peren hierin minstens 2 dagen de smaak van de geinfuseerde siroop opnemen. Je kan
ook verse peren gebruiken en die eerst garen in een zelfgemaakte suikersiroop en dan
na afkoeling de Calvados toevoegen.

Meng de mascarpone, de suiker en de vanille-extract tot een glad mengsel. Voeg de
koude room toe en klop op tot een luchtige mousse.

Vul hiermee de glaasjes en laat in de frigo opstijven.

Laat de peren uitlekken en werk er de mascarponemousse mee af.



