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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Hummus

800 g Kichererbsen (Dose)

5 EL T�hin

50 ml Olivenöl

50 ml W�sser

4 EL Zitronens�ft

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 TL  Kreuzkümmel gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die Smoked Mel�nz�ni

1 Stk. Mel�nz�ni

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 EL Frische Petersilie geh�ckt

1 TL  P�prik� ger�uchert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

4 Stk. Pit�brot

Hummus mit smoked Mel�nz�ni
20—30 Min

Zubereitung

1 Mel�nz�ni in Würfel schneiden, s�lzen und für einige Minuten ziehen

l�ssen. Knobl�uchzehen sch�len und h�lbieren.

2 Kichererbsen �btropfen, �bspülen, mit �llen Zut�ten in einen Mixer geben

und fein pürieren. Gegebenenf�lls noch etw�s W�sser hinzugeben, bis der

Hummus eine cremige Konsistenz h�t.

3 Öl in einer Pf�nne erhitzen und die Mel�nz�niwürfel d�rin sch�rf �nbr�ten,

Hitze reduzieren, die h�lbierten Knobl�uchzehen d�zugeben und für 10

Minuten weiterbr�ten.

4 Am Ende der G�rzeit ger�ucherte P�prik� und Meers�lz hinzufügen und

durchschwenken.

5 Hummus mit den Mel�nz�niwürfeln toppen, mit frischer, geh�ckter

Petersilie g�rnieren und mit Pit�brot genießen.


