Hummus

Dodano: 2005-01-09 13:50:49
Zmodyfikowano: 2008-04-14 07:50:49
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 5428 razy.

340 g ciecierzycy,

1 mata suszona papryczka chilli,

1/2 tyzeczki catych lub mielonych nasion kminku,

1 zabek czosnku, 1 1/2 tyzki tahini (pasty z nasion sezamu),
4 tyzKki oliwy,

2 tyzki soku z cytryny,

1 tyzeczka soli

Swiez o zmielony czarny pieprz

Cieciorke namaczamy na noc. Osgczamy, zalewamy $wiez g wodg, solimy i gotujemy pod przykryciem przez
1,5 godz., co jaki$ czas odszumowujgc. Odcedzamy, zachowujgc odrobine wody z gotowania. Rozcieramy w
moz dzierzu chilli i kminek z tyzeczkg soli. Czosnek miazdzymy, mieszamy z chilli i kminem oraz z ciecierzycg i
pastq tahini. Przektadamy wszystko do malaksera i rozcieramy na gtadkag

mase, dodajgc stopniowo oliwe. Doprawiamy humus pieprzem, sokiem z cytryny i ewentualnie sola. Jesli

chcemy, by sos byt rzadszy, dodajemy odrobine wody z gotowania ciecierzycy. Uwaga: do tej potrawy

mozemy uzy¢ takze cieciorki z puszki, wtedy jej nie gotujemy. Paste tahini zastgpimy 1,5 tyzeczki nasion sezamu
zmielonymi w mtynku do kawy i wymieszanymi z tyzeczka oliwy.
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