Tomatensaus van Frans voor pizza
Ingrediënten, voor 4 personen en 1 kg meel:
· 1 blikje gepelde tomaten in blokjes.
· plantje basilicum uit de supermarkt

· knoflook

· zout

· 1 grote eetlepel olijfolie

Bereidingswijze:

· Doe de gepelde tomaten en ½ plantje basilicum in de blender of keukenmachine.

· Neem teentjes knoflook naar behoefte, kneus ze en pel ze.

· Doe knoflook zout naar behoefte en olijfolie eveneens in de machine.

· Laat de machine niet te lang draaien. Dat gaat volgens mij ten koste van het aroma van de basilicum.

NB:
Ik kook de tomatensaus niet. Dat gebeurt wel in de oven als hij op de pizza zit. Volgens mij blijft de smaak van de knoflook zo beter bewaard.

Van 5-8 personen alles verdubbelen. (Ook het meel).
Van 9-12 personen alles drie keer, behalve de basilicum. Één plantje is voldoende om drie blikjes te aromatiseren en volgens mij zou vier ook nog wel kunnen.

Je hebt maar weinig ingrediënten nodig.

De pizza staat of valt dan ook met de kwaliteit van die ingrediënten.

Gebruik Italiaanse blikjes tomaten, verse basilicum en een goede kwaliteit Extra Vierge olijfolie.

Gebruik Italiaans meel van het type: Tenera Tipo 00

De grotere supermarkt heeft het.
