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V A N  A U S T R A L I Ë 
N A A R  I T A L I Ë

Ik ben geboren in het landelijke Wagga Wagga, New South Wales, Australië, op vijf uren rijden van Ik ben geboren in het landelijke Wagga Wagga, New South Wales, Australië, op vijf uren rijden van 
Sydney. Mijn eerste baklessen en liefde voor de keuken kreeg ik van mijn grootmoeder. Ik groeide op met Sydney. Mijn eerste baklessen en liefde voor de keuken kreeg ik van mijn grootmoeder. Ik groeide op met 
enkel homemade gerechten en desserts, of zoals de Aussies zeggen: DIY, Do It Yourself. enkel homemade gerechten en desserts, of zoals de Aussies zeggen: DIY, Do It Yourself. 

In 2002 ontmoette ik Oostduinkerkenaar Gianni op vakantie in Europa. We trouwden het jaar daarop, set-In 2002 ontmoette ik Oostduinkerkenaar Gianni op vakantie in Europa. We trouwden het jaar daarop, set-
telden ons aan zee en openden samen Belinda’s Kitchen op de Zeedijk: een ijssalon/coffeeshop, befaamd telden ons aan zee en openden samen Belinda’s Kitchen op de Zeedijk: een ijssalon/coffeeshop, befaamd 
om onze huisgemaakte koekjes en ambachtelijke gelato’s. Negentien jaar later, in 2021, publiceerde Uitge-om onze huisgemaakte koekjes en ambachtelijke gelato’s. Negentien jaar later, in 2021, publiceerde Uitge-
verij Lannoo mijn eerste kookboek, verij Lannoo mijn eerste kookboek, Belinda’s Homemade CookiesBelinda’s Homemade Cookies. Het succes en de talrijke goede reacties . Het succes en de talrijke goede reacties 
van mijn lezers zijn een waar plezier en voelen aan als een bevestiging. van mijn lezers zijn een waar plezier en voelen aan als een bevestiging. 

In 2022 openden we een tweede zaak, het Italiaanse restaurant La Cucina Antica. Ook op de Zeedijk en In 2022 openden we een tweede zaak, het Italiaanse restaurant La Cucina Antica. Ook op de Zeedijk en 
vlak bij de coffeeshop, met ook hier weer aandacht voor pure ingrediënten, desem en smaken. Hier kan ik vlak bij de coffeeshop, met ook hier weer aandacht voor pure ingrediënten, desem en smaken. Hier kan ik 
me met m’n liefde voor de Italiaanse keuken echt ten volle uitleven. De reacties waren meteen heel positief, me met m’n liefde voor de Italiaanse keuken echt ten volle uitleven. De reacties waren meteen heel positief, 
de klanten geven vertrouwen, de vragen over de keuken blijven komen… Een tweede boek diende zich aan.de klanten geven vertrouwen, de vragen over de keuken blijven komen… Een tweede boek diende zich aan.

Maar waarom de Italiaanse keuken, waarom een Italiaans bakboek? Simpel: Italië en de Italiaanse keuken Maar waarom de Italiaanse keuken, waarom een Italiaans bakboek? Simpel: Italië en de Italiaanse keuken 
zijn onze gezamenlijke passie. We reizen er elk jaar verschillende keren naartoe, telkens op zoek naar  zijn onze gezamenlijke passie. We reizen er elk jaar verschillende keren naartoe, telkens op zoek naar  
nieuwe ingrediënten en gerechten en we bezoeken er zowel professionele keukens als lokale mensen bij nieuwe ingrediënten en gerechten en we bezoeken er zowel professionele keukens als lokale mensen bij 
hen thuis. We hebben al tal van privécursussen gevolgd bij bakkers, pizzaioli en chefs, en telkens wordt er hen thuis. We hebben al tal van privécursussen gevolgd bij bakkers, pizzaioli en chefs, en telkens wordt er 
nog iets bijgeleerd, op punt gezet, geperfectioneerd, afgewerkt. nog iets bijgeleerd, op punt gezet, geperfectioneerd, afgewerkt. 

Het gaat niet alleen om de Italiaanse keuken op zich, maar ook om de gastvrijheid en warmte van de Italia-Het gaat niet alleen om de Italiaanse keuken op zich, maar ook om de gastvrijheid en warmte van de Italia-
nen, het genot van samen koken, het samen zoeken naar perfectie en het delen van tips. Deze passie voor nen, het genot van samen koken, het samen zoeken naar perfectie en het delen van tips. Deze passie voor la 
cucina Italiana leidde al tot ons restaurant en nu ook tot dit boek.  leidde al tot ons restaurant en nu ook tot dit boek. 
Ik krijg namelijk veel vragen over m’n keuken: de Ik krijg namelijk veel vragen over m’n keuken: de insins en  en outsouts van de verschillende soorten bloem die ik  van de verschillende soorten bloem die ik 
gebruik, m’n zelfgemaakte desemstarter, de technieken die ik hanteer om deeg te maken, de afwerking en gebruik, m’n zelfgemaakte desemstarter, de technieken die ik hanteer om deeg te maken, de afwerking en 
presentatie van de gerechten… Kortom, hoe begin je eigenlijk aan zo’n authentieke keuken? presentatie van de gerechten… Kortom, hoe begin je eigenlijk aan zo’n authentieke keuken? 

Met dit boek wil ik de lezer op weg helpen, een leidraad geven, m’n verzamelde kennis doorgeven en het de Met dit boek wil ik de lezer op weg helpen, een leidraad geven, m’n verzamelde kennis doorgeven en het de 
hobbykok eenvoudiger maken op weg naar de authentieke Italiaanse keuken. Stap voor stap, met duidelijke hobbykok eenvoudiger maken op weg naar de authentieke Italiaanse keuken. Stap voor stap, met duidelijke 
tips en tricks en bijbehorende foto’s, van begin- tot eindproduct. Tijd om te starten, tips en tricks en bijbehorende foto’s, van begin- tot eindproduct. Tijd om te starten, here we gohere we go!!

Belinda
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D E  A U T H E N T I E K E 
I T A L I A A N S E  K E U K E N

Het voedsel in Italië is erg regionaal. De verschillende soorten brood, koeken en desserts zijn daarop geen 
uitzondering. Wat het eten in Italië zo speciaal maakt, is het gebruik van en het respect voor de lokale tradi-
tionele technieken en de zorg en de hoge interesse voor de kwaliteit van de grondstoffen. Dit is niet enkel 
bij de professionele bakkers zo, maar ook bij de gewone mamma en nonna thuis.  
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Baking Italian style, is dat moeilijk? Wel, net als met 
alles wordt het, eens je de juiste stappen kent, best wel 
doenbaar. De methode van voorbereiding, het selec-
teren van de juiste producten, het toepassen van de 
correcte baktechnieken en, niet te vergeten, het geven 
van de nodige tijd en aandacht aan je recepten en 
eindproducten zullen leiden tot de gewenste kwaliteit.

In dit boek zal ik je de methodes en tips geven die 
zullen uitmonden in het bakken van je eigen authen-
tieke homemade Italiaanse broden, pizza’s en desserts. 
Je kunt het jezelf meteen gemakkelijker maken en gist 
kopen in de winkel. Maar wil je een stap verder gaan 
en het nog lekkerder en verteerbaarder maken, wil je 
vooral geen opgeblazen gevoel na het eten, dan kun je 
ook het meest traditionele pad volgen en gewoon zelf 
je eigen persoonlijke, natuurlijke desemstarter culti-
veren. En waarom ook niet? De Italianen noemen dit 
lievito naturale, of ook wel lievito madre, moeder- 
gist dus (in Spaanssprekende landen spreekt men over 
massa madre). Of anders gezegd: je eigen unieke Itali-
aanse versie van desemstarter.

Ik begrijp het best, je eigen desemstarter cultiveren ziet 
er uitdagend uit, maar het is de extra inspanning echt 
wel waard. Het resultaat zal trouwens ook voedzamer 
en lekkerder zijn. By the way, en om je te motiveren, 
zelfs in Italië wordt dit steeds minder gedaan. Te tijd-
rovend, te veel werk enz. Maar het hoeft helemaal niet 
onmogelijk te zijn, ik wil je tonen hoe het wél kan. 

Het geheim tot jouw persoonlijke succes begint al bij 
de basis. De juiste bloem in het juiste recept en de no-
dige aandacht voor het percentage hydratatie, het aan-
deel gist, zout en eventuele andere producten, voor de 
perfecte verhoudingen. Daarna volgt het klaarmaken 
van je gerechten zelf met de juiste technieken, gevolgd 
door het uitbalanceren van je smaken, de afwerking en 
uiteindelijk de presentatie.

But no worries, we will take this step by step. Beschouw 
dit boek gewoon als een leidraad doorheen het hele 
proces. 





B R O O D  E N  P I Z Z A  B A K K E N : 
H O E  G E B R U I K  J E  D I T  B O E K 

Vooraleer te beginnen met het bakken van Italiaanse broden en pizza’s, is het belangrijk jezelf toch enkele 
vragen te stellen zoals: hoeveel tijd en energie wil ik hierin steken, hoe vaak ben ik van plan te bakken, hoe 
belangrijk is het eindresultaat voor mij en eventuele gasten? 

10

V O O R W O O R D

Het antwoord op deze vragen zal bepalen of je zult 
werken met een commerciële droge gist, of je een 
eigen gemaakt voordeeg zijn tijd zal geven om te 
fermenteren en of je uiteindelijk zover zal gaan om 
je eigen natuurlijke desemstarter, je lievito madre te 
creëren. 

Mocht je van plan zijn om slechts nu en dan een 
pizza, focaccia of brood te maken zonder te veel tijd 
in de keuken door te brengen, dan zul je waarschijn-
lijk werken met commerciële gist die je kunt kopen 
in de supermarkt, vers of droog. Alle recepten in dit 
boek kun je perfect met commerciële gist maken, no 
problem. Het gedeelte in dit boek over de desemstarter 
is voor jou dan minder belangrijk. Over dus naar de 
recepten, dat kan best.

Ben je echter een enthousiaste hobbykok en ga je graag 
‘the extra mile’, dan is een eigen desemstarter zoals 
lievito naturale creëren ‘the way to go’. Meer werk, ak-
koord, maar met een beetje timing en organisatie echt 
wel doenbaar. Werken met een desemstarter zal leiden 
tot exclusievere, voedzamere en lekkerdere broden 
en pizza’s. Vooral ook verteerbaardere, door de goede 
bacteriën in je eindproduct. Mijn keukenspreuk op de 
muur is niet voor niets: ‘Slow food results in good food’. 
Make it happen!







L A  P R I M A V E R A 
L E N T E

-  P I Z Z A - T O P P I N G  -

Bij het begin van de lente is het altijd uitkijken naar het aspergeseizoen.



A S P A R A G I  E  F O R M A G G I O 
D I  C A P R A

A S P E R G E S  E N  G E I T E N K A A S
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In Italië worden bij voorkeur groene asperges gebruikt, maar feel free om met de witte van hier te 
werken.

Ingrediënten
2 bundels asperges

extra vergine olijfolie
100 g mozzarella

100 g zachte geitenkaas
peper en zout

1 bol pizzadeeg 

Bereiding
Neem de asperges, snijd er de toppen af en leg ze aan de kant. Breek de harde onderkant van de asperges eraf en 
gooi ze weg. Gebruik een dunschiller om de asperges schoon te maken en snijd ze in stukken. Doe de asperges in 
kokend gezouten water tot ze zacht zijn (ongeveer 7 minuten). Giet af en spoel onder koud water. Gebruik een staaf-
mixer om er puree van te maken. Kruid af met peper. Laat afkoelen.

Rek je pizzadeegbal uit tot een pizzabodem. Verdeel de aspergepuree over je bodem, maar laat een randje van  
2 centimeter vrij. Verdeel er de mozzarella en geitenkaas over.

Leg de toppen van de asperges erbovenop en besprenkel met wat olijfolie. Bak je pizza af in een voorverwarmde 
oven.

Haal de pizza uit de oven en kruid af met zout en versgemalen zwarte peper.

P A N E  E  P I Z Z A P I Z Z A - T O P P I N G
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DOLCE
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-  D O L C E  --  D O L C E  -

Italianen zijn zoetebekken. Geen wonder dat hun dolce top zijn! Italianen zijn zoetebekken. Geen wonder dat hun dolce top zijn! 
Ook hier in heeft elke regio wel zijn eigen specialiteit.Ook hier in heeft elke regio wel zijn eigen specialiteit.

Hierbij en met veel plezier enkele recepten om heerlijke Italiaanse koekjes Hierbij en met veel plezier enkele recepten om heerlijke Italiaanse koekjes 
en desserts te maken.  en desserts te maken.  



D O L C E

P A N  D I  S P A G N A
S P O N G E C A K E

Dit is een simpele cake die wordt geserveerd met suikersiroop, maar daarnaast ook gebruikt wordt 
om torta di Spagna en zuccotto te maken. Hij kan zelfs worden gebruikt om tiramisu mee te maken 
in plaats van met savoiardi-koekjes (zie mijn eerste kookboek Belinda’s Homemade Cookies).

1 CAKE - HUISHOUDOVEN 170 °C: 40 MINUTEN

Ingrediënten
6 eieren

de zaden van 1 vanillestokje of ¼ theelepel vanillearoma
185 g fijne suiker

200 g patisseriebloem
snuifje zout

bakspray

Bereiding
Verwarm je oven voor op 170 °C.

Klop de eieren, vanille en suiker ongeveer 10 minuten met een keukenrobot tot een lichte en romige massa, een zoge-
naamd lint. Dit wil zeggen dat als je de klopper eruit haalt, het mengsel traag terug in de kom valt in de vorm van een 
lint.

Zeef de bloem en het zout en voeg toe aan het mengsel. Gebruik een spatel om het geheel voorzichtig te mengen.

Vet een ronde cakevorm in met bakspray. Giet het cakebeslag erin en bak het gedurende 40 minuten in de voorver-
warmde oven of tot de cake goudbruin is van kleur. Om te testen of de cake genoeg gebakken is, steek je er even in 
met de punt van een mes. Komt het mes er schoon uit, dan is je cake klaar.

Neem je cake uit de oven en laat hem 5 minuten afkoelen. Stort de cake daarna uit op een rek en laat volledig afkoelen.

Om torta di Spagna te maken: snijd de pan di spagna doormidden, smeer er wat patisseriecrème (zie pagina 118) op, 
plaats er de andere cakehelft op en bestrooi met poedersuiker. Simpel maar superlekker bij de koffie.

20
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