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Hummus i naan pogacice
@ 30-35Min @D

Priprema

1 Prethodno skuhani slanutak usitnite u blenderuili multipraktiku.

2 Dodajte sezamovu pastu, limunov sok, maslinovo ulje i mjeSavinu zacina za

Hummus te dobro izmijesajte.

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

3 Dodajte vode koliko god Zelite da dobijete Zeljenu konzistenciju. Prije
posluZivanja pustite da se kratko ohladi u hladnjaku.

250 Prethodno kuh . . v, " e e e
° sl;enu:)kano Hhaneg L4 Dok se hummus hladi napravite naan pogacice. Glatko brasno prosijajte i
sjedinite s vinskim kamenom i soli.

2 Cajne Sezamove paste (Tahini

7ligica pasta) 5 Zatim dodajte gréki jogurt i umijesite tijesto. Po potrebi dodajte jos brasna u
Sok od pola limuna tijesto.

2 jugne 3lice Maslinovog ulja 6 Tijesto razvaljajte na 0.5 cm debljine i rasporedite na 8 dijelova.

1jusna zlica ¢ Secrets of Morocco 7 Tavu zagrijite na srednje jakoj vatri i dodajte malo ulja. Pogacice pecite par
Hummus minuta sa svake strane.

Malo vode 8 Posluzite hummus i pogagice uz malo svjeZe sjeckanog perzina, dimljene

paprike i maslinovog ulja.
Za naan pogacice:

220 g Glatkog brasna

1 prstohvat @ Morska sol gruba

2 ¢ajne ¢ Vinski kamen
Zlicice
300 g Grékog jogurta




