
Farinata: italiaans recept

Ingrediënten voor 4 personen
300 g kikkererwtenmeel

5 dl lauw water

100 g zongedroogde tomaten in olie

100 g zwarte olijven zonder pit

ovenbestendige pan of pizzavorm

Benodigdheden en bereiding
Kikkererwtenmeel mengen al roerend met het water door het water er voorzichtig bij te 

gieten. Tot het beslag goed gemengd, zonder klonterjes is en 2 uur laten rusten onder 

een handdoek bij kamertemperatuur. Na het rusten kruiden met peper en zout en 2 el 

olijfolie. Nogmaals goed doorroeren. 

Verwarm de oven voor op 200 °C. Hak de zongedroogde tomaten en de olijven fijn. 

Voeg toe aan het beslag. Rits het rozemarijntakje af en hak de helft van de blaadjes fijn. 

Voeg de gehakte blaadjes toe aan het beslag. 

Verhit een pan met een flinke scheut olijfolie. Kruid het beslag nog met paprikapoeder 

en cayennepeper. Giet het beslag in de pan en laat bakken. Strooi de rest van de 

rozemarijn over de farinata. Zet de pan in de oven gedurende 20 minuten. 

Dien de farinata op met een frisse salade van sla of rucola, tomaten, sjalotje, olijfolie, 

peper en zout. Besprenkel met balsamico azijn en schilfers parmezaan. 

Het maken van het beslag verschilt vaak. Je kan meer of minder kikkererwtenmeel of 

water gebruiken. 

Wanneer je de pannenkoek na het eerste bakken in vierkantjes snijdt en dan verder bakt, 

dan noemt het gerecht Panisse(a). 

Bron: Dagelijkse kost, Jeroen Meus

Recept met kikkererwtenmeel

2 takjes rozemarijn

1 scheut olijfolie

zout en peper

paprikapoeder 

cayennepeper



Sacco: frans recept

Ingrediënten voor  4 personen
300 g kikkererwtenmeel

2 tl zout

2 tl komijnpoeder

5 dl water

Bereiding
Kikkererwtenmeel mengen al roerend met het water, door het water er 

voorzichtig bij te gieten. Tot het beslag goed gemengd, zonder klontertjes is en 

2 uur laten rusten onder een handdoek bij kamertemperatuur. Na het rusten 

kruiden met peper en zout en komijnpoeder. 

Verhit in een koekenpan enkele lepels olie. Giet het beslag in de pan. Het 

beslag loopt niet zo uit en bakt niet zo gemakkelijk als pannenkoekendeeg. Je 

kan proberen er 6 - 8 pannenkoeken uit te krijgen. 

Serveer ze warm (of koud) met een salade (eventueel met feta), een 
ratatouille, verse witte kaas of chutney. Opgelet: is snel vullend, maar wel heel 
lekker.   

Bron: Lekker Tafelen

Recept met kikkererwtenmeel



Pudla Besan: Indisch
recept

Ingrediënten voor 4 personen
300 g kikkererwtenmeel

2 tl zout

2 tl komijnpoeder

1 teentje look

1 tl gember

Bereiding
Kikkererwtenmeel mengen met water, door het water er voorzichtig bij te gieten. 

Meng tot een homogeen beslag zonder klonters, en laat 2 uur rusten onder een 

handdoek bij kamertemperatuur. 

Rasp in de tussentijd de gember, snijd het teentje look fijn en de lente-uitjes in 

ringetjes. 

Na het rusten kruidt het deeg met de smaakmakers: gember, look, koriander, ... 

Verhit in een koekenpan enkele lepels olie. Giet het beslag in de pan. Het beslag 

loopt niet zo uit en bakt niet zo gemakkelijk als pannenkoekendeeg. Je kan 

proberen er 6 - 8 pannenkoeken uit te krijgen. 

Serveer ze warm (of koud) met een salade (eventueel met feta), een ratatouille, 

verse witte kaas of chutney. Opgelet: is snel vullend, maar wel heel lekker.  

Bron: Lekker Tafelen

Recept met kikkererwtenmeel

3 takjes verse koriander

2 el yoghurt

snuifje chilipoeder

2 lente-uitjes

450 ml water


