
Socca

Ingrediënten

200 gr kikkererwtenmeel
350 ml water
2 el olijfolie

zout, gemalen zwarte peper
extra olijfolie om te bakken

Bereiding

Roer kikkererwtenmeel en water rustig glad en voeg olijfolie, zout en peper toe. Zet een nacht 
afgedekt koud weg.

Verwarm de oven voor op de grillstand.
Verwarm een stalen koekenpan op hoog vuur en doe er twee eetlepels olijfolie in. Roer het beslag 
nog een keer door. Schenk een laag van 3 millimeter in de pan en pan de pan een minuutje op hoog 
vuur. Als het beslag gestold is, zet je de pan nog een minuutje onder de hete grill. Haal de pan als de
socca wat begint te kleuren voorzichtig met een droge doek of een ovenhandschoen uit de oven. 

Schep de socca op een groot bord of plank en strooi er nog wat gemalen zwarte peper en wat grof 
zout over.

Variant: pel enkele jonge artisjokjes: pluk de buitenste bladeren weg, Snij het onderste deel van de 
stengel eraf. Schil met een dunschiller de harde stukken aan de buitenkant weg. Snij elke artisjokj in
de lengte in tweeën, Verwijder het 'hooi' zorgvuldig. Snij de helften in kwartem vervolgens in 
lucferdunne staafjes.

Kook de artisjokstaafjes een minuutje in gezouter water. Spoel koud af en dep ze droog. Bak de 
arisjok met wat fijngesneden rozemarijn,

Bestrooi de socca met wat geraspte Parmezaanse kaas en gemalen zwarte peper.


