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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

240 g Ocijeđenog sl�nutk�

240 g Ocijeđenog C�nelli bijelog

gr�h�

0.5 kom Bijelog luk�

0.5 vezice N�sjeck�nog korij�nder�

1.5 žličice  Secrets of Morocco

Hummus

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

2 žlice Svježeg limunovog sok�

Z� B�b� G�noush:

2 kom P�tliđ�n�

2 kom Češnj� češnj�k�

1 žlic� Sok� od limun�

3 žlice T�hinij�

3 žlice M�slinovog ulj�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 žličic�  Kim mljeveni

F�l�fel �nd B�b� G�noush
45—60 Min

Priprem�

1 Z� pripremu B�b� G�noush� će v�m treb�ti m�lo više vremen�. Z�grijte

pećnicu n� 200 stupnjev�. P�tlidž�ne operite, odrežite im kr�jeve i

prepolovite ih. Pleh obložite p�pirom z� pečenje i n� njeg� st�vite polovice

p�tlidž�n� s prerez�nom str�nom prem� gore.

2 Pecite ih 50 minut�. Z�tim ih izv�dite i ost�vite d� se ohl�de. Češnj�k

usitnite. Izv�dite meso p�tlidž�n� i st�vite u zdjelu.

3 Dod�jte t�hini, limunov sok, češnj�k, prstohv�t soli i p�pr�, kim i s�d� sve

sitno izmiks�jte mikserom.

4 Z� f�l�fel u zdjeli pomiješ�jte sl�nut�k i gr�h z�jedno s� sitno n�sjeck�nim

češnj�kom, kimom, limunovim sokom, prstohv�tom kurkume, soli i p�prom.

Sve izmiks�jte ručnim blenderom.

5 Z�tim umiješ�jte sitno n�sjeck�ni korij�nder. Ruk�m� oblikujte kuglice

f�l�fel� i st�vite n� tepsiju obloženu p�pirom z� pečenje.

6 F�l�fel pecite n� 180° 15-20 minut�. Pustite d� se ohl�di i uživ�jte!


