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VOORWOORD

DE UNIEKE CHARME
VAN ROME

Als de schaduwen aan het eind van de dag langer worden, verzamelt
jong en oud zich op het Terrazza del Pincio om de zon achter de
heuvels van de eeuwige stad te zien zakken. Hoewel Rome tot rust
lijkt te komen, hangt er een vibratie in de lucht. Op de pleinen spelen
muzikanten bekende melodieén, flarden van Italiaanse gesprekken
vermengen zich met talen uit de hele wereld. De sfeer heeft iets
magisch.

In de verschroeiende hitte zijn wij met een zonnehoed op het hoofd
en de camera in de hand op weg gegaan om deze bijzondere sfeer te
vangen - in beelden en typisch Romeinse recepten.

¥




We hebben ons mee laten voeren door kleine straatjes met hobbelige
kasseien en bloeiende bougainvillea's, hebben geflaneerd over pleinen
met indrukwekkende sculpturen en gebouwen en op de met legendes
omgeven heuvels genoten van het uitzicht over de stad. We pauzeerden
op bankjes en bij fonteinen en dronken cappuccino. Daarbij
observeerden we de Romeinen in hun dagelijks leven - terwijl ze zich in
een hoog tempo op elektrische scooters of knetterende Vespa'’s, luid
toeterend, of te voet door de stad haastten. We zagen veel verliefde
stelletjes die arm in arm door de stad slenterden.

Dat alles heeft ook ons in zijn greep gekregen en we zijn verliefd
geworden: op Rome! Verliefd op een stad die niet voor niets het
grootste openluchtmuseum ter wereld wordt genoemd -waar op iedere
hoek en op ieder plein de historische betekenis merkbaar is en je de ene
locatie van beroemde filmklassiekers na de andere tegenkomt, zoals de
Spaanse Trappen of de Trevifontein. Rome is nog altijd een pulserende,
jong gebleven stad, levendig tot diep in de nacht. Vrienden en families
zitten ’'s avonds in de restaurants en bars op de drukke piazza’s, lachen
of discussiéren luid, terwijl ze de typische, vaak eenvoudige Romeinse
gerechten eten en daar een glas wijn bij drinken.

Wij waren erin ondergedompeld en voelden ons magisch aangetrokken
door het dolce vita, de pure Italiaanse levensvreugde, die overal

merkbaar is.

Lasciatevi incantare!

Laat je betoveren!
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LA DOLCE VITA

PIZZA CON SALSICCIA
PIZZA MET SALSICCIA

De sappige stukjes salsiccia, een grove rauwe worst, maken deze variant van pizza
extra kruidig. Klassiek wordt hij in stukken gesneden (al taglio) geserveerd.

VOOR 1 BAKPLAAT

VOOR HET DEEG

550 g pizzabloem (type 00),
of tarwebloem

4 g verse gist

400 ml lauwwarm water

14 g zout

20 ml olijfolie,

plus wat voor de bakplaat

VOOR HET BELEG

200 g tomatenblokjes (blik)
Zout

300 g rauwe salsiccia

2 bollen mozzarella

2 tl gedroogde oregano

2 el chilivlokken

25 g parmezaan, geraspt

3 el olijfolie

14

Doe de bloem in de keukenmachine. Los de gist op in het water en
voeg hem geleidelijk al knedend toe. Kneed het deeg 5 minuten.
Voeg zout toe en kneed nog 3 minuten. Kneed ten slotte de olijf-
olie erdoor tot er een homogeen deeg is ontstaan. Zet dit in een
schaal afgedekt 12-24 uur koud weg.

Haal het deeg uit de koelkast en laat het ongeveer 2 uur rusten op
kamertemperatuur. Druk het daarna op een ingevette bakplaat
met hoge randen met vochtige handen voorzichtig uit over de hele

plaat. Laat dit afgedekt op een warme plaats ongeveer 1 uur rijzen.

Verwarm de oven voor op 250°C. Bestrooi de tomatenblokjes met
een beetje zout. Haal het vel van de salsiccia. Verdeel de tomaten
gelijkmatig over het deeg. Scheur de salsicciavulling en mozza-
rella in stukjes en leg die erop. Strooi er oregano, chilivlokken en
parmezaan over. Druppel er ten slotte olijfolie op en bak de pizza
ongeveer 20 minuten tot de onderkant lichtbruin is. Laat hem een

beetje afkoelen en snijd hem in stukken.

TIP
Het deeg wordt luchtiger en aromatischer

als je het 24 uur laat rusten.
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