Les Panisses
Li Panissa

Ingrédients : 6 personnes

- 1 litre d’eau

- 300 gr de farine de pois chiches

- huile d’olive, sel, poivre

Recette :

Aligner une dizaine de petites soucoupes légèrement huilées

Mettre à bouillir l’eau avec très peu de sel et 1 cuillerée à café d’huile d’olive. A ébullition, y cuire, en fouettant sans arrêt et jusqu’à épaississement150 gr de farine de pois chiches.
La cuisson peut durer de 5 à 10 mn. Tourner sans faiblir avec une spatule en bois. Attention de ne pas faire bruler la préparation.

Verser, dans chaque soucoupe, une quantité suffisante pour la remplir à ras bord (en trempant les doigts dans l’eau froide on peut tasser légèrement).

En quelques minutes, la pâte va se figer, il faut donc agir avec célérité et précision, bien dégager le plan de travail.

Ainsi préparées, les panisses peuvent être conservées au frais pendant plusieurs heures. Mais la cuisson n’est pas achevée.

En effet, il faudra les sortir des soucoupes et les couper sur une planche, en baguette de 2 cm de largeur.

Préparer une grande friture à l’huile d’olives et y plonger les panisses.

Lorsqu’elles seront bien dorées, les sortir avec une spatule perforée et les étendre sur des serviettes de papier pour absorber l’excès de graisse.
Bon appétit 
