 פוקצ'ה  [אני אישית עושה כמות כפולה תמיד, אבל איך שנוח לך]

בצק: 

15 גרם שמרים [חצי כף שמרים יבשים]

1 כפית סוכר

1 כוס מים פושרים

350 גרם קמח רגיל

1 כפית מלח דק

6 כפות שמן זית

שמים את הקמח והשמרים – מערבבים.

שמים מלח (בצד, שלא יגע בשמרים)  וסוכר, 3-4 כפות שמן, מערבבים עם המים הפושרים. 

ובסוף כשהכל נהיה גוש מוסיפים את השמן (את 2 הכפות הנותרות). 

לשים בקערת לישה ולחכות שיתפח. 

(שעה – שעה וחצי תפיחה.) 

יוצרים  פוקצ'ה ע"י יצירת עיגולים ומריחתם לצורת פיתה ע"י לחיצות עם כריות האצבעות (כשזה בידיים ולא על השולחן).

תוספות – פיצה (אפשר בלי גבינה צהובה),  פטריות עם בצל, שמן וזעתר, או כל דבר אחר שעולה בראש ומתאים. 

(אם עושים תוספת אחרת מפיצה כדאי למרוח עם הידיים עוד שכבה של שמן על הפוקצה שכבר יושבת בתבנית.. ואז לשים את התוספת. אחרי הנחת התוספת צריך ללחוץ את זה אל הפוקצ'ה כדי שזה לא יברח ממנה במהלך האפיה. 

להכניס לתנור ל 180-200 מעלות, עד שזה מזהיב מלמטה (10-15 דקות עם טורבו).

