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Watis een ”pizza 7

Het woord 'pizza’ komt waarschijnlijk van het Latijnse woord "pinsa”, wat ‘plat brood' betekent.
Etymologie
Pinsere (Latijn):

Dit werkwoord betekent 'kneed', 'stamp' of 'bewerk'. Het voltooid deelwoord, pinsa,
verwees naar een plat brood dat met dit proces was gemaakt.

Pitta (Aramees/Grieks):
Het woord 'pizza’ kan ook verwant zijn aan de Aramese term pitta, wat ‘brood’ betekent.

Bizzo/Pizzo (Lombardisch):

Een andere theorie is dat het woord afstamt van het Lombardische woord bizzo of pizzo,
wat een 'hap' of ' mondvol' betekent.

De term “PIZZA” werd oorspronkelijk gebruikt voor verschillende soorten platte broden.
Het gerecht dat we nu als pizza kennen, met tomatensaus en kaas, is een later ontwikkeling.

In het moderne Italiaans kan het woord 'pizza’ ook figuurlijk worden gebruikt om iets saaie aan
te duiden, zoals in de vitdrukking "Che pizza!" ("Wat een saaie boell").


https://www.google.com/search?sca_esv=ca2b66309b790fba&rlz=1C1DIMC_enNL880NL887&cs=0&sxsrf=AE3TifNEj587wrXEow4Mp5JBqUZSJS_TDA:1757064590257&q=Pinsere&sa=X&ved=2ahUKEwj7z-PVp8GPAxUq_rsIHbDENIIQxccNegQIDRAB&mstk=AUtExfAPDHMo37NEW5DnzIs5O4D4inYlx6RZ213THcG3kAulfUGPtQM4QEfs_EWQOTeEl_Kqkv8JQgeLnJnW76ycMBGEBh8nsLSQ6yTuleDLGyZc0UYLm8b8qc_K9bMsGJoWLfi3nvCLNJaOt14HNp7ZE9ERbTaBRw2fOzGqozn96yzARbGpvvXBhihH2eK70WK096RWyzaSoCsOqAJdmi-bDVQP3lokzelPCYXWUrIF1iTTzNBNzyhObs-uKtNWJ4UK3EjLzT0X66_86OlpToYLsFox&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=ca2b66309b790fba&rlz=1C1DIMC_enNL880NL887&cs=0&sxsrf=AE3TifNEj587wrXEow4Mp5JBqUZSJS_TDA:1757064590257&q=Pitta&sa=X&ved=2ahUKEwj7z-PVp8GPAxUq_rsIHbDENIIQxccNegQIDhAB&mstk=AUtExfAPDHMo37NEW5DnzIs5O4D4inYlx6RZ213THcG3kAulfUGPtQM4QEfs_EWQOTeEl_Kqkv8JQgeLnJnW76ycMBGEBh8nsLSQ6yTuleDLGyZc0UYLm8b8qc_K9bMsGJoWLfi3nvCLNJaOt14HNp7ZE9ERbTaBRw2fOzGqozn96yzARbGpvvXBhihH2eK70WK096RWyzaSoCsOqAJdmi-bDVQP3lokzelPCYXWUrIF1iTTzNBNzyhObs-uKtNWJ4UK3EjLzT0X66_86OlpToYLsFox&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=ca2b66309b790fba&rlz=1C1DIMC_enNL880NL887&cs=0&sxsrf=AE3TifNEj587wrXEow4Mp5JBqUZSJS_TDA:1757064590257&q=Bizzo/Pizzo&sa=X&ved=2ahUKEwj7z-PVp8GPAxUq_rsIHbDENIIQxccNegQIERAB&mstk=AUtExfAPDHMo37NEW5DnzIs5O4D4inYlx6RZ213THcG3kAulfUGPtQM4QEfs_EWQOTeEl_Kqkv8JQgeLnJnW76ycMBGEBh8nsLSQ6yTuleDLGyZc0UYLm8b8qc_K9bMsGJoWLfi3nvCLNJaOt14HNp7ZE9ERbTaBRw2fOzGqozn96yzARbGpvvXBhihH2eK70WK096RWyzaSoCsOqAJdmi-bDVQP3lokzelPCYXWUrIF1iTTzNBNzyhObs-uKtNWJ4UK3EjLzT0X66_86OlpToYLsFox&csui=3

Geschiedenis van de pizzﬂ

Oude beschavingen zoals de Egyptenaren, Grieken en Romeinen aten al platte broden met
verschillende toppings.

» De Grieken maakten bijvoorbeeld plakous, een plat brood belegd met olie, kruiden, soms
knoflook of uien.

®» De Romeinen aten een soort focaccia, belegd met kaas, kruiden en olijven.

In de middeleeuwen bleef in Zuid-Italié, vooral rond Napels, het gebruik bestaan om plat brood te
beleggen met ingrediénten die voorhanden waren. Dit was eenvoudig straatvoedsel voor de
gewone bevolking.

Ln de 18e en 19e eeuw kreeg de pizza in Napels zijn huidige vorm als de moderne pizza die wij nu
ennen.

Arme arbeiders aten brood belegd met tomaten, die pas in de 16e eeuw uit Zuid-Amerika naar
Europa waren gebracht.

De klassieke pizza Margherita zou in 1889 zijn ontstaan: ter ere van koningin Margherita van Savoye
maakte pizzabakker Raffaele Esposito een pizza met de kleuren van de Italiaanse viag —rood
(tomaat), wit (mozzarella) en groen (basilicum).

In de 20e eeuw namen ltaliaanse migranten de pizza mee naar de Verenigde Staten. Vooral in
steden als New York en Chicago groeide pizza uit tot een van de populairste gerechten. Hiermee
ontstond de wereldwijde verspreiding van de pizza.

Na de Tweede Wereldoorlog verspreidde pizza zich razendsnel over de hele wereld en onfstonden
talloze varianten (zoals de Amerikaanse deep-dish, Turkse lahmacun en Japanse okonomiyaki die
soms pizza wordt genoemd).

Pizza is wereldwijd een icoon geworden, zowel in traditionele Napolitaanse vorm (die sinds 2017 door
UNESCO erkend is als immaterieel cultureel erfgoed) als in talloze moderne en lokale varianten.




Wat gaan we mn&/ﬂ@ bereiden en met wie?

» Deegbolletjes leren maken voor de pizzabodem met  Rini
®» Hoe maak je een pizzabodem uit een bollefje met Angelina

®» Hoe beleg je een pizza (topping) zoals je dat zelf het lekkerste lijkt....2
Vraag dat maar aan: Nel en Carmelinal

» Afbakken van de pizza in een échte houtoven met Fred en Rens-Peter
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Wat kunnen we er @ drinken?

Otre Aglianico 2021

Diep rode wijn van de
Aglianico druif,
oorspronkelijk afkomstig uit
Campania en Basilicata.

Proefnotitie: zeer
harmonieus geheel van
rood fruit met mediterrane
kruiden, gevolgd door een
afdronk met tfonen van
chocolade en vanille, met
mooie zachte tannines

)

Favugne falanghina 2024

Een witte wijn die al door de
Romeinen werd verbouwd,
vernoemd naar de falanghe, de
stokken die de wijnranken
ondersteunen.

Proefnotitie: geelgroen van kleur
met een frisse geur van groen
fruit met tonen van rijp tropisch
fruit met ook wat citrus.

De ronde afdronk en zachte
smaak worden ondersteund
door milde zuren en wat
zwoelheid



Om het helemanl af te maken!

Sluiten we af met semifreddo:

- Citroen met limoncello ..evt. met

-— Citroen
-—— Amarena -kersen met amaretti

--— Amarena -kersen en cantuccini




Semifreddo

“Semifreddo” is een Italicans nagerecht dat letterlijk vertaald kan worden
als "half koud" of "half bevroren”.

Met de textuur van een bevroren mousse of roomijs.
Het wordt bereid zonder ijsmachine.
Ingrediénten:

Vaak gemaakt met mascarpone, roomkaas, Griekse yoghurt, eieren
(eidooiers of eiwitten), suiker en slagroom, maar ook met andere
ingrediénten zoals fruit, noten of karamel.

Bereiding:

Het is een makkelijk te bereiden dessert dat van tevoren gemaakt kan
worden en bewaard in de vriezer.



Dizzabloem

Pizzabodems worden standaard van tarwebloem (grano
tenero) met veel gluten eiwitten gemaakt, waardoor
een sterk en elastisch deeg kan worden gemaakt, en
vooral voor de [taliaanse en Romeinse pizza's een
krokante bodem kan ontstaan.

Voor een Napolitaanse bodem mag het wat minder in
gluten.

Naast het gehalte gluten is de uvitmalingsgraad van
belang. Meest bekend is de 00 (doppio zero) met de
allerfijnste maling.

Voor pizza's is 0 een goede keuze, omdat deze vaak ook
de beste hoeveelheid gluten eiwitten bevat voor
pizzadeeg.




Dizzabodems

Er ziin heel veel verschillende soorten pizza's en dus ook verschillen in bodemes.
Voor de hedendaagse ronde pizza's bodems zijn er:

« Napolitaanse pizza: hoge rand met een zachte bodem

« [taliaanse pizza: dunne krokante bodem met nog een verhoogde rand

« Romeinse pizza: krokante pizza met flinterdunne rand.

Deze laatste gaan wij vandaag maken!

Een bodem van ongeveer 30 cm diameter wordt gemaakt van 125 gram
bloem, die met water, gist en een beetje oliffolie in plm. 20 minuten tot een
bolletje word gekneed van ongeveer 200 gram.

Dit bolletje moet minstens 24 uur rusten (proven), voordat het geschikt is om
een bodem van te maken.




Pizzasaus

Er zijn diverse basis bedekkingen voor pizza's, het meest gebruikt is de
tomatensaus oftewel sugo.

Maar daarnaast zijn b.v. ook pizza bianco (met ricotta of mascarpone), alleen
olijffolie, of een creme van groenten of noten mogelijk.

Deze workshop gebruiken we de tomatensaus welke zuiver en alleen gemaakt
wordt van San Marzano tomaten, of met smaakmakers zoals ui, knoflook, en

basilicum.




Rasiskans Wozzarella
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®» Op een pizza hoort mozzarella als basiskaas, bij voorkeur gedroogd omdat
dit weinig vocht loslaat.

Normaliter gebruikt men de mozzarella van koemelk, welke Fior di Latte
wordt genoemd.

®» Daarnaast is ook de mozzarella van waterbuffels heel bekend, ook wel
mozzarella di buffala. Om deze op een pizza te gebruiken kan dit het beste
halverwege het bakproces worden toegevoegd, in reepjes uit elkaar
getrokken.



Tappinjy

Bovenop de sugo en mozzarella wordt de topping aangebracht die de pizza
zijn eigen karakter geeft. Veelal zijn dit toch wel mediterrane ingrediénten,
zoals:

« Vleeswaren: salami, coppaq, salsiccia, ham
* Vis en schaaldieren: tonijn, ansjovis, garnalen
« Kazen: gorgonzola, tallegio, fontina, pecorino

« maar vooral ook vruchten en groenten zoals rucola, paprika, aubergine,
courgette, ui, artisjokhart, olijven, kappertjes, champignons, enz.

Per definitie geldt de gouden regel: niet meer dan 3-5 ingrediénten en vooral
niet te dik, anders wordt de pizza snel soppig



Aftakbor S .
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Een “echte” pizza wordt in ~3 minuten gebakken in een houtoven op een
temperatuur van 350°C.

Tijdens het bakken wordt de pizza rondgedraaid, zodat deze egaal gaart.

Maar natuurlijk kan je een pizza ook bakken in een elekirische oven, of een
BBQ. Het beste gaat dit met een pizzasteen in de oven.

Na het bakken snijd je de pizza in puntjes en deel je deze uit onder de
aanwezigen die heel waarschijnlijk graag eens van jouw creatie willen
proeven. Maar vergeet natuurlik niet er zelf ook een stukje van te
proberen.....maar vooral ook die van een ander te proeven!



Voorheeld pz’zza by

Pizza Margherita:

° Tomafensaus P’ZZG Sdldml:
e Mozzarella . Tpmo.fensous
e Basilicum  Fior di Latte

« Salami/spinata romana picante
 Rode ui




Voorheeld pz’zzﬂ by

Pizza formaqgqio:

« Tomatensaus
 Fontina

« Gorgonzola

« Tallegio

« Geitenkaas

Pizza Primavera:

« Tomatensaus

* Fior di Latte

Na het afbakken :

* Rucola/spinazie

« Rauwe ham

« Gedroogde tomaten
* Pijnboompitten

« Parmezaanse kaas

« Qlijfolie




Voorheeld pz’zz&: by

Pizza Siciliana:
Tomatensaus
Fior di Laffe
Ansjovis filet
Kappertjes
Zwarte olijven

Pizza Tonno:

« Tomatensaus
* Fior di Latte

« Tonijn

« Kappertjes

« Rode ui




Voorheeld pizzﬂ by

Pizza Capricciosa:

« Tomatensaus
» Fior di Latte

* Ham

« Champignons
» Artisjokharten
« /warte olijjven

Pizza Verdura:

« Tomatensaus

« Fior di Latfe

« Champignons

* Rode ui

« Paprika

« /wartfe olijven

« Basilicum/pesto




Voorheeld pizzﬂ by

Pizza Settembrina:

« Tomatensaus

* Fior di Latte

- Geifenkaas/gorgonzola 7
« Spek (optioneel bij de gorgonzola) = 8
« Verse vijgen y
* Piinboompitten
« Balsamico




Aan de 5'/@

Rini geeft een voorbeeld van het maken van pizza deeg
Angelina geeft een voorbeeld hoe een bodem wordt gevormd

Daarna zelf deegbolletjes maken met Rini
2 groepen van 15 personen na elkaar

Vormen van bodems — 2 aan 2 met hulp van Angelina
Topping aanbrengen bij Nel en Carmelina
Afbakken bij Fred en Rens-Peter




Recepfen

Pizza

Semifreddo: Citroen met limoncello

Citroen

Amarenakersen met canfuccini

Amarenakersen met amaretti




771'22&:&[9@ recepf:

Pizza Deeg (voor 2 bodems)

* 250 gram "00" bloem

* 125 gram ijs en ijskoud water

* 1 eierlepeltje zout

* 1 eetlepel olijfolie extra vierge

* mespuntje verse gist (oplossen in beetje koud water)

Weeg de bloem af in een kleine kom en zet deze even apart.

Weeg in een grote lege kom het water af en voeg zout en olie toe.

Roer even met een garde het zout en olie los in het water.

Voeg in een keer de bloem toe aan het mengsel van water, olie en zout.

Meng dit met de hand en wanneer het water niet meer vioeibaar is stort je het op het werkblad. Kneed 5 minuten en voeg
dan de opgeloste gist toe.

Kneed daarna nog zeker 10 tot 15 minuten door tot een soepel deeg. Het deeg mag niet te warm worden eigenlijk niet
warmer dan 24 graden. Het mag niet rijzen!!!

Laat het deeg daarna onder plastic folie enkele minuten rusten.

Weeg het deeg en snijdt het in 2 gelijke stukken (ongeveer 195 gram).

Draai de stukken tot mooie strakke bolletjes en zorg ervoor dat de onderzijde geen openingen heeft. Heb je die toch vouw
of knijp die opening dan mooi dicht...



Semifreddo met citroen en limoncello

Ingrediénten voor 10 personen:

400 gr volle roomkaas naturel

1 pot lemoncurd (320 gr)

250 gr mascarpone
3 citroenen

100 ml limoncello

2 eetl poedersuiker

30 lange vingers




Weréwy“ze:

Bekleed een klein cakeblik (ca. 1 linhoud) met plasticfolie.

Klop de roomkaas los met een elektrische mixer. Voeg de lemoncurd en de mascarpone toe
en klop tot een glad geheel.

Rasp de schil van 1 citroen en pers 2 citroenen uit. Doe de citroenrasp en het citroensap in
een kom en meng met de limoncello en de poedersuiker. Klop goed om de poedersuiker op
te laten lossen. Doop 10 lange vingers in het limoncellomengsel en verdeel ze netjes over de
bodem van het cakeblik.

Spreid er een derde van het roomkaasmengsel overheen. Vorm zo nog twee lagen van in de
limoncello gedoopte lange vingers en roomkaasmengsel. Dek het geheel af met plasticfolie
en zet tenminste 6 uur in de vriezer.

Haal de semifreddo 20 minuten voor het serveren uit de vriezer. Serveer het nagerecht in
plakken, zoals je bij een cake zou doen.

Eventueel:

Snijd de laatste citroen in flinferdunne schijfjes en garneer hiermee de bovenkant van de
semifreddo.



Semifreddo met citroen

Ingrediénten voor 4 personen:

1 biologische citroen
3 eieren

100 g mascarpone

/5 g poedersuiker




Weréwy"ze:

Splits de eieren en zorg dat er geen spoortje eigeel bij de witten terecht komt.
Doe 3 druppels citroensap bij de witten en klop die zo stijf als maar gaat, ga
lekker een tijd door.

Roer de mascarpone los en glad met de eidooiers en de poedersuiker. Rasp
er met de rasp heel dun flink citroenschil bij. Snijd de citroen door en knijp 4 a 5
eetlepels sap bij het mengsel; roer weer glad.

Spatel het eiwitschuim door het mascarponemengsel. Verdeel over 4 coupes
of schaaltjes en zet een paar uur in de koelkast.



Semil[fﬂe&/&@ met amarenakersen en cantuccini

Ingrediénten voor 1 liter

500 gram volle Griekse yoghurt

250 gram mascarpone

50 gram poedersuiker

150 gram amarena kersen op siroop
80 gram cantuccini




Weréwy“ze:

Klop de yoghurt, mascarpone en de suiker goed door elkaar met een mixer.
Verkruimel de cantuccini en snijd de helft van de kersen in vieren.

Meng deze beide door het yoghurtmengsel.

Als laatste enkele eetlepels kersensap licht door het mengsel spatelen, zodat
een marmereffect ontstaat.

Stort alles in een met folie- of bakpapier bekleed bakblik en zet het in de
diepvries voor minimaal 4 uur.

Leker 20 minuten voor gebruik uit de vriezer halen en in de koelkast zetten.

In plakken snijden.



\?67’1’11'][1/'8&/&/0 met amarenakersen

Ingrediénten voor 4 personen:

2 eieren

200 gr amarenakersen ( pot of blik)

1 vanillestokje
250 ml slagroom
/5 gr suiker

Lout

100 gr amaretti




Weréwy"ze:

Splits de eieren. Laat de amarenakersen uvitlekken en vang de siroop op. Hak de
kersen grof. Splijt het vanillestokje en schraap er het merg uit. Klop de slagroom
met het vanillemerg lobbig en zet in de koelkast. Klop de eidooiers met de suiker
au bain-marie schuimig. Klop de eiwitten met een snufje zout stiff.

Spatel het dooiermengsel voorzichtig door de slagroom. Spatel het eiwitschuim er
voorzichtig doorheen. Schenk het mengsel in een met vershoudfolie beklede cake-
of puddingvorm. Verdeel 23 van de kersen met ca. 4 el van de siroop eroverheen.
Roer de kersen kort met een vork door het roommengsel zodat een gemarmerd
effect ontstaat. Dek af met vershoudfolie en zet het geheel minimaal 8 uur in de
diepvries.

Let de semifreddo ca. 15 minuten voor het serveren in de koelkast. Stort hem uit de
vorm en verwijder het vershoudfolie. Snijd plakken van de semifreddo en serveer.
Versier met de overige siroop, de overige kersen en de amaretti.



