
INGREDIENTES: 

(RINDE 1 PORCIÓN GRANDE DE 15 CM DE
DIÁMETRO POR 2 CM DE ALTO) 

190 GR DE HARINA DE GARBANZOS

100 CC DE AGUA

3 GR POLVO DE HORNEAR  (1/4 CDTA TAMAÑO TÉ) 

1 PIZCA DE SAL

1 PIZCA DE PIMIENTA NEGRA MOLIDA

 5 CC DE ACEITE (1 CDTA TAMAÑO TÉ)

OPCIONALES:

1 CDTA DE SEMILLAS DE SÉSAMO TRITURADAS

1 CDTA DE ORÉGANO

      PREPARACIÓN:
Tamizar la harina de garbanzos y mezclar con el polvo de hornear.
Agregar el agua de a poco, mezclando hasta lograr una consistencia
mucho más espesa que la de panqueques.
Condimentar con sal y pimienta negra, de preferencia recién molida.
Opcionalmente agregar semillas de sésamo trituradas y orégano.
Lubricar con el aceite la sartén. Una vez caliente, agregar la mezcla.
Cuando los bordes de nuestra preparación comienzan a despegarse de
la sartén, dar vuelta hasta terminar su cocción.
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