


Eerst even dit

1. Basisrecept pizza

2. Rode pizza

3. Witte pizza

Weetje: lepel

Weetje: zout en peper

4. Turkse pizza

Weetje: Grieken en Romeinen

5. Mini pizza-quiches

6. Snelle pizzabroodjes

Weetje: verse kruiden

Maak een pastamannetje & vrouwtje
7. Groentesoep met ballen

8. Basisrecept pasta koken

9. Pasta met doperwten en ham

10. Pasta met pesto

11. Spaghetti met ballen

12. Groene ovenpasta met zalm en ei
13. Knakworstpasta

14. Makkelijke lasagne
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Hoe maal je fizzao\ee§ 7

Zelf Jizza makel IS Veel wakkah)ker dan

Je be I 2elf w
er Stratd o mg?aH totuirl i 2elf vz

Maken: 15 minuten
In de ovelt: 30 miuten (1e keer ri)un)
+ 1o miluten (2e keer r‘i)ZelD

(Ve jdarmck)

NODIG VOOR 1 GROTE
PLAATPIZZA (40 X 40 CM):
* 250 g bloem

* 150 ml warm water

* 1 zakje droge gist (7 8)

* 2 eetl olijfolie

* 1 theel zout

SPECIALE SPULLEN:
muffinbakvorm

&a deld. Je M3y lekker kliederen med ia
aldel 2l

1. Zeef de bloem boven een grote kormm.

&. Strooi het zout aan de ene kant, de gist aan de
andere kant.

3. Meet, 160 ml warm water af in een maatbeker,
70 warm dat je nog makkelijk je hand erin kunt
steken. Giet dat bij de bloem.

4. Doe ook de olijfolie erbij.

5. Roer met een vork tot alles aan elkaar klontert.
6. En nu 5 minuten goed kneden met je vingers.
In het begin lijkt het een zootje en het deeg plakt
aan alle kanten aan je handen. Gewoon steeds je
vingers losschrapen en verder kneden. Zodra het
deeg als een bal aan elkaar blijft zitten, haal je het
uit de kom en kneed je verder op het (schonel)
aanrecht. Duw steeds stevig met de onderkant
van je hand tegen het deeg, afwisselend met je ene
en dan weer je andere hand. Ga zo door tot de 5
minuten vol zijn. Nu moet je een mooie soepele
zachte bal deeg hebben.

7. Leg die terug in de kom, leg er een (schone!)
theedoek overheen en laat het deeg op een warme
plek 30 minuten rijzen.

8. Kijk verder in het recept.
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Makel: 20 miuten
Wackfell: 30 + eVeltuee| 10 miuieh (FI)ZUD
In de ovel 1S miuten
(vegetarisch)

NODIG VOOR 1 GROTE

PLAATPIZZA (40 X 40 CM):
* 250 g bloem

* 150 ml warm water

* 1 zakje droge gist (7 &)

* 2 eetl olijfolie

* 1 theel zout

Vulling:

* 1% pak gezeefde tomaten (of 200 ml zelf
gemaakte tomatensaus van blz. 114)

* 1 knoflookteen

* 1 gele paprika

* 1 bol mozzarella

* 2 eetl gedroogde oregano

* peper uit de molen

SPECIALE SPULLEN:
bakpapier
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1.Kneed het deeg volgens de uitleg op blz. 11
en laat het de eerste keer rijzen (30 minu-
ten).

2. Verwarm de oven voor op 200 graden.

3. Leg een vel bakpapier op de bakplaat.

4. Spreid het deeg uit over de bakplaat. Goed
duwen en trekken tot de hele bakplaat be-
dekt is. Het deeg veert eerst een beetje terug
en lijkt er niet zo'n zin in te hebben, maar
jij bent de baas!

5. Als je tomaten uit een pak gebruikt,

pers dan een knoflookteen en roer die eerst
erdoor. Bij verse tomatensaus hoeft dat niet
(zit er al in). Verdeel de saus over de pizzabo-
dem en spreid uit met de achterkant van een
lepel.

6. Snij de paprika doormidden. Haal de groe-
ne steel, de witte randjes en de zaadjes weg.
Was onder de kraan. Leg de paprika met de
glimmende buitenkant naar beneden en snij
in de lengte in dunne reepjes. Strooi die over
de pizza.

7. 5nij de mozzarella in kleine stukjes.
Strooi over de pizza.

Wee'[i]e
) mew
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8. Strooi er de oregano over en lekker veel
zwarte peper uit de molen.

9. Als je een luchtige pizzabodem wilt, laat je
de bakplaat nog even minstens 10 minuten
op een warme plek staan zodat het deeg nog
wat kan rijzen. Maar meteen in de oven kan
00K.

10. Schuif in de oven en laat de pizza in
ongeveer 16 minuten gaar worden. Het deeg
moet knapperig en lichtbruin zijn, de kaas
gesmolten.

PS: Dit i§ nafuunrfijk masr eeh idee. Op eel
riz2a kan i rincive 3le$ wat V)e lekker
Vind+: choam i{non&, an&)om, ofi Weh, aris jok
wit blik, (rawwe) ham; $s/ami, jar‘&\r-fz gaas,
jorjonu]a, 2. el2.

Verdee| hier en dssr eeh [zrzH)z -fagdadg of

(fomaten/balilicumdresfo over de fom
Vrzl'l wat rucofs over, be-

Strooi er wit de o
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In het ooSteh van Frankrijk, wasr 2e Duits
Sprefel, heet dit een Flamimkucheh. Eel
Vyammanqlaar% dul, maar dan Hied pitdig.

Makel: 20 miuten
Wackfell: 30 + eVeltuee| 10 miuieh (r‘i)ZUD
TN de oVel: 1S minuted

NODIG VOOR 1 GROTE
PLAATPIZZA (40 X 40 CM):
* 250 g bloem

* 150 ml warm water

* 1 zakje droge gist (7 8)

* 2 eetl olijfolie

* 1 theel zout

Vulling:

* 1 grote ui

* 125 g spekjes

* 350 g (=2 bakjes) Philadelphia zachte
roomkaas naturel

* peper uit de molen

SPECIALE SPULLEN:
bakpapier
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1. Haal de roomkaas een uurtje van tevoren uit de
koelkast, dan smeert hij makkelijker uit.

2. Kneed het deeg volgens de uitleg in het basisre-
cept op blz. 11 en laat het de eerste keer rijzen (30
minuten).

3. Verwarm de oven voor op &0 graden.

4. Leg een vel bakpapier op de bakplaat.

5. Spreid het, deeg uit over de bakplaat. Goed du-
wen en trekken tot de hele bakplaat bedekt is. Het
deeg veert, eerst een beetje terug en lijkt er niet
70’ zin in te hebben, maar het komt goed!

6. Smeer het deeg in met een laag zachte room-
kaas, met een mes of met de achterkant van een
lepel.

7. Pel de ui, snij doormidden en leg plat neer op de
snijkant. Snij hem dan in dunne plakjes. Haal die
met je vingers los zodat je allemaal losse boogjes
krijgt. Strooi die over de pizza.

8. Strooi ook de spekjes erover.

9. Maal er ten slotte lekker veel zwarte peper over.
10. Laat de bakplaat nog even 10 minuten staan
(langer mag ook) zodat het deeg nog wat kan
rijzen.

11. Schuif in de oven en laat in ongeveer 15
minuten gaar worden. Het deeg moet knapperig
en lichtbruin zijn, de spekjes en uien moeten er
lekker uitzien.
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