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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Pog�če:

600 g Integr�lnog br�šn� od

pir�, gl�tkog

7 g Kv�sc�, suhog

2 č�jne

žličice

Soli

1 č�jn�

žličic�

Sirovog šećer� od šećerne

trske

1 jušn� žlic� Ulj�

300 ml Vode, tople

Humus

120 g Sl�nutk�, kuh�nog

1 jušn� žlic� T�hini p�ste

1 jušn� žlic� M�slinov� ulj�

2 jušne žlice Limunov� sok�

1 č�jn�

žličic�

M�lo vode

1 jušn� žlic�  Secrets of Morocco

Hummus

Hummus s češnj�kom i
pog�č�m�

60—90 Min

Priprem�

1 Priprem� pog�č�: Prosij�jte br�šno u zdjelu u kojoj ćete miješ�ti s�stojke.

Dod�jte suhi kv�s�c, sol, šećer od šećerne trske, ulje i promiješ�jte. Dod�jte

vodu i izr�dite gl�tko tijesto.

2 Pokrijte i pustite d� se n� toplom mjestu diže 30 minut�. N�kon diz�nj�

oblikujte od tijest� loptice. Složite loptice n� lim z� pečenje prekriven

p�pirom z� pečenje i ost�vite d� se diže još 30 minut�.

3 Z�grijte pećnicu n� 200 °C (392 °F).

4 R�zv�lj�jte loptice u 2 do 3 cm debele okrugle pog�če i pecite 10 minut� n�

200 °C (356 °F) bez ventil�tor�. Izv�dite pog�če iz pećnice i prekrijte

kuhinjskom krpom.

5 Priprem� humus�: Št�pnim mikserom usitnite kuh�ni sl�nut�k i dod�jte

t�hini, sok od limun�, m�slinovo ulje, mljeveni kumin, p�priku i k�jenski

p�p�r. Dod�jte vodu k�ko biste postigli željenu gustoću.

6 Humus poslužite hl�d�n i uživ�jte uz svježe pog�če.


