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Wijntip! 
Gazela, Vinho Verde D.O.C. Portugal

Bijgerecht voor 4-6 personen
Bereidingstijd: ca. 10 minuten 

- Doe alle ingrediënten in een (jam)pot met 
schroefdeksel en schud tot een gebonden 
saus ontstaat. Zet de pot tot gebruik in de 
koelkast.

Tips:
- Voeg eventueel 2 theelepels honing of 

suiker toe. 
- Gebruik minder olie voor een scherpere 

dressing.
- Knoflookvinaigrette, voeg 1 of 2 geplette 

teentjes knoflook toe aan de dressing.

Kies voor dit gerecht een kleine pastasoort, 
bijvoorbeeld orecchiette (oortjes) of penne 
(pijpjes), dan wordt de saus goed vast 
gehouden. De broccoli kan worden 
vervangen door courgette, de Mascarpone 

door crème fraîche of zachte, jonge geiten-
kaas en de roodbaarsfilet door een andere 
stevige witvisfilet. Serveer de tomaten er 
als tweede groente bij voor een extra 
portie gezondheid.

Voor 4 personen - Bereidingstijd: ca. 45 minuten

- Breng 4 liter water met zout aan de 
kook. Voeg de pasta toe en kook deze 
1-2 minuten korter dan volgens de aan-
wijzingen op de verpakking. Voeg de 
laatste 4 minuten de in roosjes verdeelde 
broccoli toe en kook pasta en broccoli 
bijtgaar. Giet samen af in een zeef en 
doe ze vervolgens direct terug in de pan 
(hoeft niet geheel droog te zijn). Roer de 
Mascarpone los met zout en peper en 
meng dit snel door de pasta en broccoli 
tot de kaas is gesmolten.

- Dep de vis droog en snijd deze in brede 
repen. Bestuif de vis licht met bloem. 
Laat de olijfolie heet worden in de 
pan en bak de visrepen in porties in 
ca. 3 minuten gaar. Breng de vis op 
smaak met de citroenrasp, zout en 
peper. Serveer de pasta met broccoli 
met de vis.

- Leg de tomaten in een ovenvaste schaal, 
besprenkel ze met olijfolie, en strooi er 
blaadjes tijm, zout en peper over.

- Bak de tomaten ca. 15 minuten in een 
voorverwarmde oven van 200 °C. Verdeel 
de laatste 10 minuten naar smaak de 
verkruimelde Roquefort eroverheen. 

Tip: zonder oven, leg de tomaten met 
de snijkant naar beneden in een wijde pan 
met twee eetlepels olijfolie en de kruiden. 
Schenk er een glas witte wijn bij en bestrooi 
met zout en peper naar smaak. Laat de 
tomaten in ca. 20 minuten zachtjes garen. 
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