Farinata

- Kuche:Franzosisch
- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4 -5

- Vorbereitungszeit: 5m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 20m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '20', 'cook time': '15m', 'prep time': '5m', 'servings': '4 -5', 'yield' : "' });

Farinata ist eine provenzalische Spezialitat die in manchen Gegenden im Sud-Osten Frankreichs
auch unter dem Namen Cade bzw. Socca bekannt ist. Bei diesem Socca Rezept handelt es sich um
eine Art Kichererbsen Fladen bzw. Pfannkuchen, welchen man prima zum Aperitif geniessen oder
einfach aus der Hand knabbern kann.

Zutaten

- Fur 4 Personen, 2 Fladen von 50 cm Durchmesser

- 250 g Kichererbsenmehl (Oder eine spezielle Farinata Backmischung)
.- 220 cl kaltes Wasser

- 4 - 6 El Olivenol

- 1 El Rosmarin, gehackt

- 2 El Thymian, gehackt

. 1 Tl Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungsart

Schrittl

Den Backofen auf hochste Stufe vor heizen. Wer die traditionelle Spezialform nicht besitzt, (Und wer
hat die schon?) kann die Fettpfanne des Backofens oder eine feuerfeste Form mit hohem Rand
benutzen.

Schritt2

Das Salz in dem Wasser auflosen und das Kichererbsenmehl und das Olivenol und die Krauter
einrithren; 3-4 Stunden ruhen lassen.

Schritt3

Die Halfte der Masse in die Fettpfanne geben und auf der mittleren Schiene 15 - 20 min. backen.
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Den Teig fest werden lassen, die Oberflache braunen. Den Vorgang mit der 2. Halfte wiederholen.
Schritt4
Die Farinatas heraus nehmen und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit etwas Olivenol betraufeln

und ein wenig grobes Salz daruber streuen und frisch gemahlenem Pfeffer kraftig wiirzen. Die
Socca's schmecken am besten wenn sie sofortheil$ serviert werden.

Rezeptart: Crostini

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/farinata/
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