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Fokhagymas hummusz pitaval
@ 60—90Perc @ @
Elkészités

1 A pita elkészitése: Szitéljuk a lisztet egy keverétélba. Adjuk hozzé a széritott
élesztét, a nadcukrot és az olajat, és keverjiik 6ssze. Ontsiik hozza a vizet, és

gyurjuk sima tésztava.

Osszetev6k 2 f6 részére 2 Takarjuk le a tésztat, egy kelessziik meleg helyen 30 percig. Amikor a tészta

¢ = Kotényi Produkte megkelt, formazzunk bel6le golydkat. Tegyiik a golyodkat siitépapirral bélelt

tepsire, és kelessziik tovabbi 30 percig.

A pitdhoz:
3 Melegitsiik el a stit6t 200°C-ra.
600 g Teljes kiGrlésd
t8nkslybzaliszt L Nydujtsuk ki a golydkat 2—3 cm vastagsagu kerek pitakka, és stissiik a 200
74 Syritott lesstd C-ra el6melegitett siits Iégkeveréses fokozatan 10 percig. Vegytik ki a
sttébdl a pitdkat, és takarjuk le 8ket konyharuhaval.
2 tk. Sé
) 5 A hummusz elkészitése: Botmixerrel turmixoljuk siméara a f6tt csicseriborsét,
1 tk. Nyers nadcukor . K . 3 X L e L
a tahinit, a citromlét, az olivaolajat, az 6rélt romai kéményt, a paprikat és a
ek Olej cayenne borsot. Adjunk hozza annyi vizet, hogy krémes allagd masszat
300 ml Meleg viz kapjun k.

A hummusshos 6 Fogyasztasig tegyik htitészekrénybe, és télaljuk a friss pitaval.

120 g F&tt csicseriborsd

1 ek. Tahini

1 ek. Olivaolaj

2 ek. Citromlé

1 tk. ¢ Rémai kdmény, 8rolt

1 tk. ¢ Fokhagyma
granulatum

1 csipet ¢ Paprika, édes

1 csipet ¢ Chili Cayenne, 8rélt

Egy kevés viz




