
recept vegetarisch
 
Spaghetti met roodlof, salade van spinazie en rucola
 

SONJA VAN DE RHOER

Voor 4 personen: 500 gram
spaghetti, zout, 2 teentjes knoflook,
400 gram roodlof, 3 eetlepels
olijfolie, 3 eetlepels rode port, zout,
peper, 4 eetlepels grof geraspte of
geschaafde Parmezaanse of oude
schapenkaas.

Voor de salade: 1 theelepel grove
mosterd, 2 eetlepels witte
balsamico azijn of 2 eetlepels
appel- of sherryazijn, 4 eetlepels
olijfolie, 1 sjalot, fijngehakt, 2
eetlepels bieslook, fijngeknipt, zout,
peper, 2 eetlepels geroosterde
zonnebloempitten, 75 gram rucola,
75 gram jonge spinazieblaadjes, 1
bakje tuinkers

Roodlof of radicchio rosso wordt in
Italië al eeuwen geteeld en behoort
tot dezelfde plantensoort als witlof.
Roodlof heeft een bittere smaak.
Roodlof wordt behalve in
Nederland veel in Italië geteeld,
vooral in de streek Veneto, en dan
voornamelijk rond de plaats
Treviso. We kennen twee
hoofdtypen roodlof: Chioggia, een
type met donkerrode kropjes, die
op sla lijken, ook wel onterecht
rode sla genoemd. En het
langwerpige type ontstaan uit een
kruising van roodlof met witlof. Dit
type wordt als witlof geteeld en ziet
er eigenlijk net zo uit alleen heeft
het struikje rode punten. De laatste

is minder bitter dan de Chioggia
(niet te verwarren met de bietjes).
De rode port geeft een volle en rijke
smaak aan het gerecht.

Rucola is een slasoort met een
uitgesproken, kruidige smaak, die
goed combineert met pasta. De
zachte groene bladeren zijn net als
paardenbloembladen getand en
onregelmatig gevormd.
Rucolabladeren moeten zacht en
heldergroen glanzend zijn. Slappe,
vergeelde bladeren geven aan dat
de groente oud is. De
voedingswaarde van rucola is te
verwaarlozen, maar de groente
werkt vochtafdrijvend en
maagversterkend. Verse
spinazieblaadjes en tuinkers geven
deze salade een echt
voorjaarskarakter en nog wat extra
ijzer mee.

Bereiding:

Kook de spaghetti in ruim kokend
water met zout beetgaar. Giet af en
bewaar circa 2 dl kookwater.

Pel de knoflook en snijd de teentjes
in dunne schijfjes. Was de roodlof
(bij voorkeur de Chioggia kropjes)
en snijd de sla in reepjes.

Verhit de olie en bak de knoflook
en roodlof even goed aan. Blus met
de rode port en breng op smaak
met zout en peper.

Doe de spaghetti met het
achtergehouden kookwater terug in
de pan, warm snel even goed door
en meng de kaas en het
roodlofmengsel erdoor.

Klop een dressing van de mosterd,
azijn en olie. Voeg de sjalot,
bieslook, zout en peper naar smaak
toe.Was de rucola en spinazie en
droog de beide slasoorten. Knip de
tuinkers van de bodem. Verdeel de
slasoorten en de tuinkers met de
zonnebloempitten over vier bordjes.
Serveer direct.
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