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Olijfolie
Inktvis met i

Voor de sa
olijfolie

2 tenen verse K
2 kilo mosselen, gews
bosje peterselie, fijngehakt

50 ml droge witte wijn = 20

350 gram cherrytomaatjes meﬁvefél:hi!lende kleurzn, g

1 citroen 7/‘ e g
Te

Extra nodig: : b :
extra meel om te bestuiven ‘ \

pastamachine



STAP 1

Snijd de inktvis
open, verwijder
de inktzakjes
(Sla deze stap
over als je inkt-

visinkt in een

kant-en-klaar

zakje hebt)

STAP 2. Maak een kuiltje en breek STAP 3

Zeef het meel op hierin de eieren, voeg een Klop met een vork de

een schoon werkvlak eetlepel olijffolie, de inktvisinkt eieren los in het meel,

en een snufje zout toe net zo lang tot bijna

alle bloem is opgenomen.
Kneed met de hand
verder. Als het deeg
terugveert, is het klaar.

STAP 4. MAAK DE SAUS

STAP 1. Bak knoflook

in een flinke scheut
olijfolie, voeg tomaten
toe en bak 3 minuten
mee

STAP 2. Voeg mosselen
en witte wijn toe, schud
goed om. Zet vuur zacht
pn kook 5 minuten, gooi
ongeopende mosselen

Wikkel het deeg in huishoudfolie
en laat het 30 minuten rusten

STAP 5

Bestuif werkvlak en rollers
van de pastamachine met
meel. Haal een stuk deeg
van 150 gram per keer doo
de machine. Vouw het deeg
steeds dubbel en bestuif
het met meel. Ga door tot
de kleine stand. Hang de
pasta te drogen.

g
STAP 3. Kook de zwarte
pasta kort in water met
wat zout
STAP 4. Verdeel de
mosselen en vocht
over de pasta en maak
gerecht af met
peterselie, citroen,
peper en zout.
Inktvisinkt is te koop bij de meeste viswinkels en online

Voor groene pasta: vervang 2 eieren door 70 gram gepureerde spinazie

Voor oranje pasta: vervang 2 eieren door 2 blikjes tomatenpuree (en wat extra bloem)
Voor rode pasta: vervang 2 eieren door 70 gram gepureerde gekookte bieten

Voor donkerbruine pasta: vervang /0 gram bloem door 70 gram cacaopoeder



