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TRA MARE E FARINA
Een reis langs de pizza's van Italië

Inleiding

Ik heb drie jaar professioneel koken gestudeerd en heb daarna
negen jaar in Italië gewoond. 
In die jaren heb ik veel van Italië leren kennen. Ik heb door
verschillende regio's gereisd, van het noorden tot het zuiden,
en kennisgemaakt met de smaken, tradities en producten van
elke streek.
Italië heeft me niet alleen leren koken. Het heeft me ook
geleerd hoeveel liefde er in eenvoudige gerechten kan zitten.
Er is nog één plek die ik graag wil bezoeken: Lampedusa. 
Het is het enige eiland van Italië waar ik nog niet ben geweest.

Mijn liefde voor de Italiaanse cultuur en gastronomie heeft me
ertoe gebracht mijn recepten op te schrijven. Ik begin met
pizza, omdat pizza een bijzondere plaats heeft in mijn gezin.
Het is het favoriete eten van mijn man en mijn kinderen.
Met dit boek wil ik mijn liefde voor Italië en voor pizza met
jullie delen.
Geen ingewikkelde technieken. Geen moeilijke woorden.
Gewoon goede ingrediënten, duidelijke stappen en veel
plezier in de keuken.
Ik hoop dat je met deze recepten een klein stukje van Italië in
huis haalt.

Buon viaggio e buon appetito!

Evelyn Feliz German
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1. Napolitaans pizzadeeg
Napolitaans pizzadeeg is eenvoudig en bestaat uit slechts een paar
ingrediënten.
Een goed Napolitaans pizzadeeg bestaat uit bloem, water, zout en
gist. Er komt geen olie en geen suiker in het deeg. Het belangrijkste
zijn een geschikte bloem, de juiste verhoudingen en voldoende tijd
voor de fermentatie.
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