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Farinata genovese
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L 400 grdifarina di cec
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Preparazione Farinata genovese

Passo 1.

Jisponete inuna terrina la farina a fontana e mescolate con acgua fino ad ottener

Passo 2.

iposare per un'intera notte.

Salate e lasciate r

Passo 3.

Siformera una schiuma che toglierete con un mestolo forato.
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Passo 4.

Mettete ['olio inuna teglia e versatevi 'impasto, mescolandolo bene, finche non avra

condimento.

Passo 5.

Cuocete in forno caldo per 30 minuti.

Passo 6.

Cospargetela di pepe e servitela a pezzi.
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Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

« Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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