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HALF KAAS, HALF GEITENKAAS

4 FRANSE KAZEN

VOORBEREIDEN

Verwarm de oven voor op 240 °C, boven- en onderwarmte.
Verwijder de korst van alle kaas.
Rasp de tomme de Savoie en de tomme de chévre grof.
Snijd de comté in reepjes, en de saint-nectaire en de geitenkaas in dunne plakjes.

OPMAKEN EN BAKKEN

Spreid de helft van het deeg met je vingers uit (zie p. 8)
en leg dit deeg op een met olie ingevette bakplaat.
Verdeel de tomme de Savoie over de ene helft van het deeg (de ‘koeienkant’)
en de tomme de chévre over de andere helft (de ‘geitenkant’).

Zet de pizza 8 minuten onder in de oven en haal hem er weer uit. Voeg bij de koeienkant’
(tomme de Savoie) op een kwart van het deeg plakjes comté toe en op het andere
kwart plakjes saint-nectaire. Doe op een kwart van de ‘geitenkant’ (tomme de chévre)
de verbrokkelde roquefort en op het andere kwart de dunne plakjes geitenka%g.
Verdeel de in tweeén gesneden druiven over de gehele pizza. Zet nog eens 6-7 minuten
in het midden van de oven. De randen van het deeg moeten mooi bruin zijn.
Herhaal dit alles met het tweede stuk deeg.

voor 4-6 personen
voorbereia’ingdﬁja’ 30 minuten + de ruofﬁja’ van het a’ezg
l»a/eﬁ/d 75 minuten

1 portie pizzadeeg (zie p- 6)
in 2 stuleken

120 g tomme de Savoie
120 g tomme de cheore
80 g comté

80 g saint-nectaire

80 g roquefort

80 4 llu])fgerijpfe geilen/eaad
1 bakje verschillende druiven

Bt'j deze loeer[ij/ee pizza is et

erg lewke om smaken te combi-

neren. !jedereen /?ﬂ}’l JOGI‘ a/e
/eeuze van a’e /eaad dE Jmaa]e

van zijn eigen regio inlirengen:

als ik Otaliaanse smaken tekort

/eom, gel)rui/e il mozzare]]a,

ta[eggio, gorgonzo/a, geroo]ete

Jcamorza Of dh’ﬂCC}H‘nO/
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HELEMAAL GROEN

VAN GREENPIZZ

Uoor de bz’ologiocke pizzeria greemjjizz was het een uildagz’ng om de pizza

uit de hoek van de slechte eetgewoontes te halen. Deeg ap basis van volkcren-
en ope[[bloem maakt de pizza’d van greemj)izz heel licht verteerbaar.

DEEG

Maak deeg zoals aangegeven op
p. 6 (‘langzaam’ deeg) en laat het
24 uur op een koele plek rusten.
Haal het deeg 20 minuten voordat
je het gaat bewerken tevoorschijn.
Verdeel het in 2 porties.

SAUS

Snijd de ui en de courgettes in
dunne plakjes. Bak deze 5 minuten
op heel zacht vuur in de olijfolie
totdat ze doorzichtig zijn en doe er
zout en peper bij. Voeg zoveel water
toe dat de groenten ermee bedekt
zijn en laat 30 minuten zachtjes
koken. Laat afkoelen. Leg de basi-
licum en de peterselie 2 minuten in
kokend zout water en spoel onder
koud water af. Meng de groenten in
de keukenmachine met de kruiden
tot een saus en zet 1 uur koel weg.

BELEG

Meng het citroensap en de olijfolie
door elkaar. Leg de peultjes 4 minu-
ten in kokend zout water. Spoel

koud af en laat uitlekken. Was de
slablaadjes. Snipper de lente-uitjes
en snijd de kruiden fijn.

OPMAKEN

Verwarm de oven voor op 250 °C.
Spreid een stuk van het deeg met je
vingers uit (zie p. 8). Leg dit deeg op
een met bakpapier beklede bakplaat.
Verdeel de saus, de lente-uitjes en
de spinazieblaadjes eroverheen en
besprenkel met olijfolie.

BAKKEN

Zet de pizza 10-15 minuten in de
oven. Garneer de pizza, als hij uit
de oven is gehaald, met hoopjes
ricotta. Voeg de rucola toe, de
kruiden, de peultjes en wat fijn
zeezout. Breng op smaak met olijf-
olie en citroensap. Herhaal dit alles
met het andere stuk deeg.

voor 6 personen - voorbereidingd!ija’
7 war - mdh‘ija’ van het deeg 24 wur
baktiid 30 minuten (dauo) + 70-75

minuten

beleg

2 Jente-uities, 100 g jonge
dpinazieb[aaa’jed, 100 4

rucola, 100 g peu]z‘jeo, et dap van
1 citroen, 1 dl o]i/fo[ie, Yo booie
baotiicwn, Vs bodje peferdelt'e,

250 g ricotta, ft/n zeezout

1 uwi, 2 courgettes,
Ve booje basilicum,
Ya booje peteroelie, zout, peper,
1 eetlepe[ o]ijfo[ie

e N i S B e







ERADICBHIU EN GORGONZOLA
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VAN PIZZA E FICHI

In Rome worden pizza’d op [ange houten opaa’en /elaargemaa/et en dan in de

oven gedc}zct)en. Chiara en Emanuele uit Rome hebben deze kunst geintro-
duceerd bt[ Rizza e )fic}u', hun restaurantje in JDarijd. Daar maken ze hun

'pizza per meter: fan!ad!idc]qe pt'zzald van meer dan anderhalve meter lang,

DEEG

Maak het deeg zoals beschreven
op p. 6 (langzaam’ deeg). Laat ten
minste 24 uur in het koudste deel
van de koelkast (4 °C) rijzen. Haal
het deeg ten minste 1 uur voor het
bewerken uit de koelkast. Vorm

er 2 bollen van en laat afgedekt

in een met olie ingevette schaal
rijzen.

OPMAKEN EN
BAKKEN

Verwarm de oven voor op 250 °C,
boven- en onderwarmte. Bestuif
het werkblad met griesmeel van
durum-tarwe en spreid 1 stuk van
het deeg met je handen uit. Leg dit
deeg op een met olie ingevette bak-
plaat. Verdeel de goed uitgelekte

en in stukjes gesneden mozzarella
eroverheen en zet de pizza onder
in de oven. Voeg halverwege de
baktijd de in reepjes gesneden
radicchio toe en zet de pizza nu in
het midden van de oven. Leg blok-
jes gorgonzola op de pizza als hij
uit de oven is gehaald en bestrooi
met gepelde walnoten. Giet er een
scheutje olijfolie overheen, strooi
er 2 snufjes fijn zeezout over en
peper uit de molen naar smaak.
Herhaal dit alles met het tweede
stuk deeg.

TIP VAN EMANUELE

‘Deeg dat een rusttijd heeft gehad
tussen de 24 en 48 uur, is krokant
en licht...’

voor 8-70 personen - voorbereidingdtt’jd 30 minuten + 24 wwr rusttiid

van het dezg - ba]eh]a’ 75-20 minuten

deeg van Pizza
e fichi

700 4 profeodione[e 'pizzab[oem’

3,54 droge ba/e/zerdgtbf of
70 g verde gist

4,75 dl koud water, 1 zet]epe/
c[ijfo[ie, 20 g zout

beleg
200 g mczzarel/a

2 mt’a[a’e/grote /eroppen rode sla
(mdicc/ﬂ'o)

200 4 gorgonzola
1 handje gepe[a’e walnoten

ﬁjn zeezout, peper uit de molen







