RECEPT

KIPPELEVERS

Ieder jaar worden op 2 juli en 16
augustus op het met zand bestrooi-
de plein in de Toscaanse stad Sie-
na de traditionele paardenrennen
gehouden: Il Palio. Elk van de 17
stadswijken — contrades — van
Siena, getooid met symbolische na-
men als schildpad, draak, mossel,
toren, adelaar, panter, slak, heeft
een ‘fantino’, een jockey gekozen.
Deze fantini, die overigens niet uit
Siena afkomstig zijn, rijden in
middeleeuws kostuum op een onge-
zadeld paard dat door loting wordt
aangewezen driemaal rond het
plein. De winnaar is natuurlijk de
held van het jaar en de wijk is in
aanzien gestegen. Verliezende jock-
ey’s lopen na het bereiken van de
finish nogal eens een pak slaag op.
Tijdens de Palio wordt er in alle
wijken aan lange tafels op straat
gegeten. Men sluit weddenschap-
pen af, bidt, zingt, huilt, lacht, eet
en drinkt op het succes van de
race. Zelfs bij een voorronde gaat
het emotioneel toe. De bewoners
van de verschillende wijken ko-
men, getooid met grote sjaals met
het symbool van de wijk, luid te-
gen elkaar inzingend via de smalle
straatjes naar het plein gelopen.
Het midden van het plein ziet
zwart van de mensen. De tribunes
rond het plein zijn afgeladen vol,
de route van de paarden is nog
eens aangeveegd en hier en daar
zijn in gevaarlijke bochten dikke
matrassen neergezet. Ock de ambu-
lance staat Klaar. Het wil nog wel
eens gebeuren dat een jockey van
2z'n paard vliegt en het paard ge-
heel alleen de wedstrijd uitloopt.
Na afloop van de oefenronde,
waarvan er in totaal zes worden
gehouden, snelt men van de tribu-
nes naar beneden om de door pijl-
snelle obers in het zand neergezet-
te tafeltjes met handen, tassen en
billen te bezetten. In verschillende
restaurants staat dan het traditio-
nele Toscaanse gerecht Crostini di
fegatini — toast met kippelevers
— op het menu.

1 teentje knoflook

50 g boter

350 g kippelevers

d eetl. gemengd, ingemaakt zuur
{uit een potje)

1 eetl. kappertjes

2 ansjovisfilets

zout, peper

2 eetl. witte wijn of bouillon

4 sneden brood

Bak de gesnipperde ui in boter
lichtbruin. Doe hier de knoflook-
uit-de-knijper en de sc

maakte kippelevers bij. Bak dit al-
les nog eens 5 minuten. Schep de
levers af en toe om. Prak de levers
fijn of snijd ze in stukjes. Doe het
fijngesneden zuur, de kappertjes
én de ansjovis in de pan. Roer er
een beetje zout, versgemalen peper
en de witte wijn (of bouillon) door
en laat alles nog eens 5 minuten
zachtjes sudderen tot het een
smeuige ragoiit is geworden.

Rooster de sneden brood en bes-
meer ze met de ragofit. |
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