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Ингредиенты 2 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Л�в�ш:

600 г Мягк�я цельнозернов�я

мук� из спельты

7 г Сухие дрожжи

2 ч. л. Соль

1 ч. л. Тростниковый с�х�р-

сырец

1 ст. л. М�сло

300 мл Тепл�я вод�

Хумус

120 г Предв�рительно

приготовленный нут

1 ст. л. Т�хини

1 ст. л. Оливковое м�сло

2 ст. л. Лимонный сок

1 ч. л.

1 ч. л.  Чеснок измельченный

1 щепотк�  Кр�сный перец

П�прик� сл�дк�я

молот�я

1 щепотк�  Кр�сный перец Чили

острый молотый

Немного воды

Чесночный хумус с л�в�шом

60—90 Мин.

Способ приготовления

1 Л�в�ш: Просейте муку в миску для смешив�ния. Смеш�йте сухие

дрожжи, соль, тростниковый с�х�р и м�сло. Доб�вьте воду и з�меш�йте

тесто до однородной консистенции.

2 Н�кройте и ост�вьте в теплом месте н� 30 минут. Когд� тесто

поднимется, сдел�йте из него ш�рики. Поместите ш�рики н� покрытый

перг�ментом противень и ост�вьте еще н� 30 минут.

3 Предв�рительно н�грейте духовку до 200°C.

4 Р�ск�т�йте ш�рики в круглые плоские лепешки толщиной 2–3 см и

выпек�йте в духовке 10 минут при темпер�туре 200 C в режиме

конвекции. Выньте готовый л�в�ш из духовки и н�кройте полотенцем.

5 Хумус: С помощью ручного блендер� смеш�йте приготовленный нут с

т�хини, лимонным соком, оливковым м�слом, молотым кумином,

п�прикой и к�йенским перцем. Доб�вляйте воду, пок� не получите

нужную консистенцию.

6 Под�в�йте хумус холодным со свежим л�в�шом.


