SOCLCA nisoise

lngrédients :

e 250g de farine de Pois chiche
e 6 cas dhuile dolive

e 50 cL deau

e icacselfin

e [Poivre du moulin

Fréparation 2 15 min

Cuisson : 9 min

Fréevoir deux Plaques de 40 cm de diametre environ ou une de 70 cm.

Dans un saladier Profonc{, mettez l'eau froide ety c!élaﬂer aufouetlafarine de Pois chiches. ,Ajoutez
deux cuilleres a soupe drhuile d'olive et une cuillere a café de sel fin. Mé!angez vivement pour éliminer

les grumeaux. Au besoin, tamisez.

| a Pétc doit avoirla consistance du lait non écrémeé. Sielle est trop compacte, rajoutez un peu dicau

et mé]angcz a nouveau.
Prechauffez votre four en Position maximale Pcndant 1O min.

Sur une ou deux P!aques circu!aircs, versez le contenu de quatre cuilleres a soupe drhuile dolive.

KéPartissez et enfournez Pcnclant 5 min.
Sortcz la Plaque du Four, versez la Préparation et étalez-la de gagon homogénc.

[~ nfournez aussitot, dans le haut du four. Au bout de 2 min, mettez le thermostat surla Position gri|<
| aissez cuire de 5 a 7 min, de facon que la crotite soit bien dorée, méme un peu bralée par endroits...

Fcndant la CUiSSOH, vous POUVCZ PCI‘CCF avec un couteau lCS ClquCS ClUI se ?orment‘

Retirez du Four, clécouPez et servez en n'omettant pas de Poivrer abondamment.



