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Ongeveer 7000 jaar geleden werd de samenleving gesticht en is men zelf verbouwd graan gaan vermengen tot een soort pap of deeg. Dit deeg werd vervolgens gebakken tot een soort brood. 
Wellicht zelfs al belegd als een soort van pizza. Na jaren van verbeteringen ontstond bij de oude Romeinen een variant die ze Pinsa Romana noemde. Een rechthoekige, rijkelijk belegde en luchtige pizza. 

Hierbij wil ik u mijn versie van de klassieke Italiaanse Pinsa Romana presenteren. 
Een variant van pizza die door de extra lange rijstijd heel veel smaakontwikkeling heeft, extra luchtig is en een lekker knapperige korst oplevert. 

Door gebruik te maken van Griesmeel en een Amerikaanse Patentbloem of straffe pizza-bloem van harde tarwe neemt het deeg extra veel water op en heeft de Pinsa dus in verhouding minder zout en minder koolhydraten. Hij is dus ook nog eens lichter verteerbaar.

In dit boek geef ik stap voor stap uitleg om zelf thuis je eigen deeg en sauzen te maken en wat er belangrijk is om te weten over de bloem, gist en hoe je je Pinsa het beste afbakt. Maar ook wat inspiratie om ze te beleggen. 

Bij alle recepten telt experimenteer en leer. Er is eindeloos te variëren met beleg en soort deeg. Gebruik de recepten als inspiratiebron voor jouw eigen Pinsa!

Succes en laat het u smaken!
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Geachte lezer,
 
Ongeveer 7000 jaar geleden werd de samenleving gesticht en is men zelf verbouwd graan gaan vermengen tot 
een soort pap of deeg. Dit deeg werd vervolgens gebakken tot een soort brood. 
Wellicht zelfs al belegd als een soort van pizza. Na jaren van verbeteringen ontstond bij de oude Romeinen een 
variant die ze Pinsa Romana noemde. Een rechthoekige, rijkelijk belegde en luchtige pizza. 
 
Hierbij wil ik u mijn versie van de klassieke Italiaanse Pinsa Romana presenteren. 
Een variant van pizza die door de extra lange rijstijd heel veel smaakontwikkeling heeft, extra luchtig is en een 
lekker knapperige korst oplevert. 
 
Door gebruik te maken van Griesmeel en een Amerikaanse Patentbloem of straffe pizza-bloem van harde tarwe 
neemt het deeg extra veel water op en heeft de Pinsa dus in verhouding minder zout en minder koolhydraten. Hij 
is dus ook nog eens lichter verteerbaar.
 
In dit boek geef ik stap voor stap uitleg om zelf thuis je eigen deeg en sauzen te maken en wat er belangrijk is om 
te weten over de bloem, gist en hoe je je Pinsa het beste afbakt. Maar ook wat inspiratie om ze te beleggen. 
 
Bij alle recepten telt experimenteer en leer. Er is eindeloos te variëren met beleg en soort deeg. Gebruik de recepten 
als inspiratiebron voor jouw eigen Pinsa!
 
Succes en laat het u smaken!
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