River Cafe

Simpel,
modern,
Italiaans
kookboek

Van een van de bekendste restaurants ter wereld






River Cafe
30

Ruth Rogers
Rose Gray

Sian Wyn Owen
Joseph Trivelli

Matthew Donaldson
Jean Pigozzi
Stephanie Nash
Anthony Michael

KOS
MeS

Kosmos Uitgevers, Utrecht/Antwerpen






Inleiding



Reinhard Voigt



Het boek
Verandering is tijdloos. Een goed restaurant leeft. Het leeft en groeit, net als de recepten.

Eris veel veranderd in de tweeéntwintig jaar na het verschijnen van ons eerste kookboek,

‘het blauwe boek’, zoals het bekend werd. De manier waarop we eten, boodschappen doen

en koken - het is allemaal anders geworden. De verkrijgbaarheid van ingrediénten is enorm
verbeterd. ltaliaanse groenten worden dagelijks aangevoerd van de markt in Milaan, mozzarella
wordt uit Napels ingevlogen, mensen laten kruiden in de vensterbank en sla in de tuin groeien.

ledereen kan koken.

Het River Cafe kookboek was oorspronkelijk geschreven als handleiding voor onze eigen chefs.
Maar als chefs zijn wij ook gegroeid. We zijn heel Italié afgereisd, van Piemonte tot Sicili€, en
ontdekten nieuwe ingrediénten, nieuwe methodes en vooral nieuwe mensen die onze kennis
van het eten waar we zo gek op zijn hebben vergroot. Ons boek is dus in dertig jaar veranderd.

Ter gelegenheid van onze dertigste verjaardag zijn we teruggegaan naar de eerste recepten uit
dat blauwe boek. We laten hier zien hoe we die klassieke gerechten hebben verfijnd.

Naast die klassiekers in een nieuw jasje hebben we ruim dertig nieuwe recepten toegevoegd
die uit ons werk en onze reizen zijn ontstaan, zoals Mezze paccheri met zwarte peper en
langoustines, een excentrieke combinatie van langoustines met pecorino; Witte asperges met
bottargaboter, een variatie op de klassieke ansjovissaus; en Krab met rauwe artisjoksalade.

De vormgeving van River Cafe 30, door Anthony Michael en Stephanie Nash, is geinspireerd
op de inrichting en felle kleuren van het restaurant — de roze houtoven, de gele counter en het
blauwe tapijt. De letters van Joseph Alber weerspiegelen deze eigenschappen in het hele boek.

Matthew Donaldson fotografeerde het eten op zonnige dagen in onze tuin. Jean Pigozzi, die
de dynamische zwart-witfoto’s van het restaurant voor ons eerste boek maakte, heeft nu de
klanten, chefs en obers die samen de River Cafe-familie vormen vastgelegd.

River Cafe 30 is het verhaal van een restaurant dat met twee onbekende chefs en ruimte voor
slechts negen tafels begon.

We zijn gegroeid. We hebben een nieuwe visie, maar dezelfde conclusie: met lekkere
ingrediénten en een sterke traditie kunnen verandering en recepten tijdloos zijn.






De kunstenaars

In 1991 tekende Ellsworth Kelly een stilleven
op de achterkant van een menukaart van het
River Cafe, en op een andere een zelfportret
waarbij hij in de spiegel van het herentoilet
kijkt.

Met zijn typische handschrift schreef Cy
Twombly ‘I love lunch with Ruthie” op een
menukaart na een lange zondagse lunch
ter gelegenheid van zijn expositie in de
Serpentine Gallery in 2004.

Voor dit boek hebben we de kunstenaars van
de grote River Cafe-familie gevraagd om op
de menukaart te tekenen of schilderen.

Eris een relatie tussen kunst en eten, en
deze werken zijn onmiskenbaar een expressie
van al die kunstenaars.

We koken graag voor ze:
Peter Doig, Susan Elias, Damien Hirst,
Brice Marden, Michael Craig Martin,

Ed Ruscha, Reinhard Voigt en Jonas Wood.

We bedanken ze dat ze River Cafe 30
nog mooier hebben gemaakt.






Richard Bryant



River Cafe

Hoe begon het nou allemaal dertig jaar geleden?

In maart 1987 dronken Rose Gray en ik ergens samen koffie. Ik wilde haar vertellen over een
ruimte die was vrijgekomen in Thames Wharf, waar Richard Rogers and Partners net een aantal
pakhuizen had gekocht om tot kantoren voor hun architectenfirma te verbouwen.

We troffen elkaar in Kings Road bij Drummonds, waar nu een McDonald's is gevestigd. Je zou
dus kunnen zeggen dat het River Cafe eigenlijk in een McDonald's is bedacht. Na de koffie gingen
we naar die ruimte kijken. Er waren drie plafondhoge ramen op het zuiden, die op de Theems
uitkeken, en er was plek voor negen tafels. In het midden was een gemeenschappelijke tuin. Daar
stelden we ons een groente- en kruidentuin voor. We werden verliefd op de plek en op het idee.

Toen begon het dus.

Rose, Richard en ik werden partners. Richard maakte de tekeningen, de verlichting kwam van
The Reject Shop, de stoelen van Habitat en de tweedehandsovens van een depot in Coventry.
De man van Rose, beeldhouwer David Macllwaine, die met metaaldraad werkte, maakte ons
logo. Mijn broer Michael liet onze menukaarten op honkbalpetten printen, die hij ons uit L.A.
toestuurde. Aan de muur hingen schilderijen van mijn zus Susan.

We noemden het The River Cafe. De tuin kwam er echt en we zaaiden er rucola, waarvan we de
zaadjes uit Toscane hadden meegebracht. Onze kinderen werkten ook mee — die van Rose en
die van mij.

Bo was destijds drie jaar oud.

Het was een familiezaak.

Als beperkingen creativiteit aanwakkeren, dan hadden wij die zeker. Van de bestemmings-
planners van Hammersmith mochten we alleen met de lunch open zijn, en dan alleen voor

de architecten, ontwerpers, modelmakers en constructeurs die in de pakhuizen werkten —
mensen die doorgaans alleen met een broodje lunchten.



Zo begonnen we — op een terrein dat eerst een olieopslagplaats was.
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Antipasti

Krab met rauwe artisjoksalade

Voor 2 personen

2 middelgrote Violetta-artisjokken (paarse artisjokken), met de stelen
het sap van 1 citroen

200 g wit krabvlees

2 tl bruin krabvlees

2 el grofgehakte verse bladpeterselie

2 el extra vergine olijfolie, plus extra voor erover

We waren in een zomer allemaal samen in Venetié en aten deze antipasto bij Da Ivo.

Snijd om de artisjokken voor te bereiden een stuk van de stelen af, maar laat
ongeveer 5 cm zitten. Snijd of breek de harde buitenste bladeren eraf; begin
daarbij onderaan en ga door tot je bij het lichtere, zachte binnendeel bent. Schil de
steel met een dunschiller en laat alleen het bleke, zachte middendeel zitten. Snijd
de puntige bovenkant van de artisjok er overdwars af; nu zie je het hooi zitten.
Snijd de artisjokken overlangs doormidden. Verwijder het hooi met een theelepel.
Snijd de artisjokken overlangs in zo dun mogelijke plakken. Leg ze in een kom koud
water met de helft van het citroensap.

Meng het witte en bruine krabvlees met de peterselie, de rest van het citroensap
en de extra vergine olijfolie. Bestrooi dit met zeezout en zwarte peper. Laat de

artisjokken uitlekken, snijd ze fijn en meng ze voorzichtig met de krab.

Voeg nog wat zout en peper en een beetje extra vergine olijffolie toe.

41






ZUPPA
Courgettesoep
Pappa al pomodoro
Zomerse minestrone
Pasta e fagioli
Cannellinibonensoep
Ribollita
Pompoensoep

PASTA
Verse pasta
Ravioli met ricotta, rauwe tomaat en basilicum
Spaghetti met citroen
Linguine met verse en gedroogde oregano
Penne met courgette en citroenschil
Trofie met pesto
Tagliarini met asperges en kruiden
Tagliarini met radicchio
Spaghetti met bottarga
Rotolo di spinaci
Snelle zoete tomatensaus
Langzaam gegaarde tomatensaus
Penne met Cloe’s snelle worstsaus
Penne met Adams langzaam
gegaarde worstsaus
Orecchiette met cime di rapa, ansjovis
en pangrattato

Rigatoni met cavolo nero en nieuwe olijfolie
Linguine met krab
Mezze paccheri met zwarte peper
en langoustines
Spinazie-ricottagnocchi

RISOTTO
Risotto met amarone di Valpolicella
Risotto met geroosterde patrijs
Risotto met eekhoorntjesbrood

en cantharellen
Risotto nero met snijbiet
Risotto met brandnetel en taleggio
Risotto met courgettebloemen
Pompoenrisotto
Kippenbouillon
Visbouillon

POLENTA

Polenta
Gegrilde polenta

Primi



Risotto met amarone di Valpolicella

Voor 6 personen

140

300 ml Kippenbouillon (zie blz. 156)

150 g zachte boter

1 middelgrote rode ui, gepeld en gehakt

1 stronk bleekselderij, gewassen en fijngehakt
300 g risottorijst

1 fles amarone di Valpolicella

150 g Parmezaanse kaas, versgeraspt

créme fraiche (naar keuze)

Primi

Het lijkt misschien overdreven, maar je hebt echt een hele fles amarone voor deze

risotto nodig. Maak hem niet met minder wijn.

Verhit de kippenbouillon en proef of hij goed op smaak is.

Smelt twee derde van de boter in een grote pan en bak de ui ongeveer

20 minuten op laag vuur, of tot hij lichtbruin is. Voeg de rijst toe en roer om hem

met de boter te bedekken.

Draai het vuur hoger en schenk er geleidelijk 500 ml van de wijn bij terwijl je

die langzaam door de rijst laat opnemen. Voeg dan de hete bouillon met een

soepopscheplepel per keer en al roerend toe; voeg pas meer bouillon toe als de

rijst de vorige hoeveelheid volledig heeft opgenomen.

Schenk als alle bouillon is opgenomen en de rijst vrijwel gaar is de rest van de wijn

er al roerend bij. De rijst heeft de kleur van de wijn aangenomen.

Voeg de helft van de Parmezaanse kaas en de rest van de boter en zout en peper

toe, maar roer niet te lang. Serveer met de rest van de Parmezaanse kaas en een

schep creme fraiche erop als je die gebruikt.
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‘Een van de mooiste boeken
die we ooit hebben gezien’
The Evening Standard

‘Verandering is
van alle tijden.
Een goed
restaurant
leeft en groeit
voortdurend,
net als zijn
gerechten.

De beste nieuwe en geliefde
recepten van 30 jaar River Cafe

Ruth Rogers
Rose Gray
Sian Wyn Owen

Fotografie
Matthew Donaldson
Jean Pigozzi

KOS
JI =

NUR 440

215

Kosmos Uitgevers

WWW. kosmoswtgevers nl Utrecht/Antwerpen





