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Hummus s tdengm baklazanom
@ 20-30Min Q@D

Priprava

1 Nakréjajte baklaZzén na kocky, posypte solou a nechajte niekol’ko minut

odpodinut.

2 Osupte straciky cesnaku a prekrojte ich na polovice. Oplachnite a nahrubo

Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

nasekajte petrzlenovi viiat.

3 Sced'te cicer, preplachnite ho, spolu so véetkgmi prisadami ho vloZte do

Na hummus mixéra a rozmixujte najemno. V pripade potreby pridajte trochu vody, kgm

hummus neziska krémovu konzistenciu.

800 g Cicer (z plechovky)
oL o L4 Na panvici zohrejte olej a opecte baklazan nakrajany na kocky. Stiahnite
5 ahini < -y < . PP -
plamen na nizsi stupen, pridajte rozpolené stric¢iky cesnaku a pokracujte v
50 ml Olivov olej opekani 10 minut.
50 ml Voda . . e s . . . s . v .
5 Na konci varenia pridajte ident papriku a morsku sol’ a premiesajte.
4 PL Citrénova $tava . .. L. .
6 Na hummus navrstvite baklazadn nakrajang na kocky, ozdobte cerstvou
2ks Straiky cesnaku petrzlenovou vitatou a podavajte s chlebovou plackou.
1CL Rasca
1 Stipka ¢ Morska sof jedla
jédovana
1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

Na udeny baklazan

1ks Baklazan

2 ks Straéiky cesnaku

1PL Cerstva petrzlenova viiat,
nasekana

1CL ¢ Paprika Gdena

1CL ¢ Morska sol jedla
jédovana

L Chlebové placka




