Pizza 

Ingrediënten voor 3 pizzabodems:

500 gram biologische bloem

½ eetlepel zout

gist van de bakker of 1 zakje gist

½ eetlepel suiker

2 eetlepels olijfolie

3,5 dl water

Pizzavulling:

1 kg tomaten

4 knoflookteentjes

4 eetlepels olijfolie

een flinke bos basilicum

zout en peper

mozzarellakaas

warm aanbevolen: marmeren bakplaat van 2,5 cm dik

Gist oplossen in water met suiker en olie. Kuiltje maken in de bloem en daarin de vloeistof gieten en goed doorkneden tot een soepele elastische bal. Een uur laten rijzen onder een theedoek. Deeg uitrollen tot de grootte van je bakplaat. Het deeg mag niet dikker zijn dan een halve centimeter.

-Extra lekker is het om je pizza te bakken op een marmeren plaat. Verhit deze plaat in de oven van 200 graden en leg het deeg er op als ze heet is. Hierdoor wordt de pizza extra krokant.

Breng water aan de kook en zet het vuur daarna uit. Leg de tomaten hierin en pel de tomaten als de velletjes gebarsten zijn. Bak de fijngeperste knoflook in de olie. Leg de tomaten erbij en prak ze fijn. Zachtjes bakken tot het een dikke saus wordt. De fijngesneden basilicum er op het laatst bij doen en nog heel even mee laten sudderen. Pureren met staafmixer. Is de saus nu te dun laat ze dan voorzichtig indikken op een vlamverdeler. Over de pizza strijken en met mozzarella (of een andere kaas) bedekken.

Bak af in een oven op 200 graden in ongeveer 10 minuten.

