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VOORWOORD

MANON VAN ESSEN

Persoonlijk vind ik pizza het mooiste gerecht dat er is. Het staat symbool voor alles
waar ik van houd in het leven. Een pizza eet je wanneer je momenten viert, maar is
tegelijkertijd ook het ultieme comfortfood. De eindeloze variatiemogelijkheden maken
dat er — denk ik — weinig mensen zijn die meer van pizza houden dan ik. Pizza verveelt
nooit. Je kunt er zoveel kanten mee op. Ik kan er, tot ergernis van anderen, uren over
praten en fantaseren over nieuwe smaken.

Pizza staat bekend als ongezond en roept bij sommigen een schuldgevoel op nadat ze
er eentje hebben gegeten. Maar ‘gezond’ is een relatief begrip en pizza is gewoon onwijs
lekker. Waarom zou je jezelf zoiets ontzeggen? Zo zonde, want de verhalen die verteld
worden op zo'n onvergetelijke pizza-avond zou ik voor geen goud willen missen. Daarom
staan in dit boek een aantal handige tweaks om je pizza in een handomdraai gezonder te
maken.

Pizza is natuurlijk op zijn lekkerst op het moment dat je deze deelt met goed gezelschap.
Ik hoop met dit boek nog meer mensen te inspireren vaker pizza op tafel te zetten. Een
vega(n) pizza, een pizza met vis of liever eentje met vlees? Je vindt alle recepten in dit boek,
per hoofdstuk gesorteerd op het aantal calorieén. Van skinny Mondays, tot sinner Sundays,
elke dag kan een ‘pizza-dag’ zijn.

Eet je mee?

Tot pizza!
Manon
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PIZZA MET HEIRLOOM-TOMATEN, BURRATA
EN VERSE BASILICUM

Heirloom-tomaten zijn een lust voor het oog. De verschillende kleuren, de smaak. Elke keer
val ik opnieuw voor ze. Deze pizza is perfect als hapje tijdens een verjaardag of als aperitief
voor een etentje met een grote groep. Met deze pizza ga je scoren. Op het oog lijkt het name-
lijk een lastige pizza, maar jij weet beter. Ideaal, zo heb jij meer tijd hebt om met je gasten
aan tafel te zitten. Burrata is een stuk romiger dan een standaard mozzarella; dat geeft deze
pizza precies wat-ie nodig heeft.

INGREDIENTEN BEREIDING
* 15 g verse basilicum Verwarm de oven voor op 220°C. Snijd de verse basili-
* 150 g burrata cum in kleine reepjes. Verdeel de burrata over de pizza-

bodems. Snijd de heirloom-tomaten in mooie dunne
plakken en verdeel deze over de pizza's. Heirloom-
tomaten staan bekend om hun mooie vorm en verschil-
lende kleuren. Zorg er bij het beleggen van de pizza’s
voor dat de kleuren van de tomaten mooi verdeeld zijn.

* 150 g heirloom-tomaten
* 2 pizzabodems

* 30 g cashewnoten

* grof zeezout

Bak de pizza's 12 minuten af. Hak ondertussen de
cashewnoten fijn. Voeg na het bakken de verse basili-
cum toe en top de pizza's af met grof zeezout voor extra
smaak.






PIZZA MET FIJNE KRUIDEN,
LAUWGEROOKTE ZALM, GEGRILDE
ASPERGES EN AVOCADO

Lauwgerookte zalmsnippers in combinatie met knoflook en verse kruiden. Deze
combinatie is een eeuwige favoriet. Een makkelijk recept dat binnen een kwartier op
tafel staat. Dus krijg je onverwachts gasten? Dan is dit je redding. Pro-tip: snijd de pizza
in kleine stukjes, dan gaat-ie ook perfect op de borrelplank tijdens een feestje. Weer eens
wat anders dan die wraps! Wedden dat je gasten onder de indruk zullen zijn?

INGREDIENTEN

* 5 g knoflook

* 60 g rode ui

* 5 g platte peterselie
* 5 g bieslook

* 60 g light zuivelspread
* peper en zout

* 2 pizzabodems

* 100 g asperges

* 5 ml olijfolie

* zeezout

* 50 g avocado

* 80 g zalmsnippers

BEREIDING

Verwarm de oven voor op 220°C. Pers de knoflook,
snipper de ui en snijd de peterselie en de bieslook fijn.
Meng vervolgens alles door de zuivelspread tot een
glad mengsel, en voeg peper en zout naar smaak toe.
Verdeel de zuivelspread over de pizzabodems en bak ze
10 minuten.

Gril ondertussen de asperges met de olijfolie en zeezout
in de een grillpan totdat deze mooi zijn gegaard, circa
10 minuten. Zet de asperges apart. Snijd de avocado
in plakken.

Haal de pizza’'s uit de oven en verdeel hierover de
zalmsnippers, bak de pizza’s nog 1 minuut in de oven
af, zo garen de zalmsnippers licht mee. Maak de
pizza's af met de gegrilde asperges en avocado. Succes
gegarandeerd!



114 |

PIZZA MET PROSCIUTTO, BURRATA EN
BALSAMICODRESSING

2 PERSONEN | 20 MIN. BEREIDINGSTIJD

Mijn obsessie voor vijgen gaat ver. De kleuren, de verfijnde smaak. Het is bijna een sport
geworden om de juiste te kiezen. Deze pizza ga je dan ook niet snel vergeten. De smaak
is goed, maar voor de lijn moet je hier je week niet mee vullen. Daarom raden we je aan
extra te genieten als je deze pizza eet. Er is een balsamico-créeme gebruikt. Die is een
stuk geconcentreerder en smaakt een stuk zoeter dan balsamico-azijn. Bovendien is de
creme gemakkelijker te verdelen, wat het easy maakt om deze pizza er mooi uit te laten
zien.

INGREDIENTEN BEREIDING
e 2 pizzabodems Verwarm de oven voor op 220°C en bak de pizza’s
* 100 g burrata 3 minuten voor.

* 60 g verse vijgen
e 70 g prosciutto
10 ml balsamico-créme

Verdeel de burrata over de pizza’'s. Snijd de vijgen in
plakjes en leg deze tussen de burrata.

Bak de pizza's nog 9 minuten af. Ze zijn klaar als de
randen goudbruin zijn.

Verdeel de prosciutto over de pizza's. Voeg naar smaak
wat balsamico-creme toe.






