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Hummusz fust6lt padlizsannal
@ 20—30Perc @ @
Elkészités

1 Kockéazzuk fel a padlizsant, szérjuk meg séval, és hagyjuk allni néhany
percig.

2 Héamozzuk meg és vagjuk félbe a fokhagymagerezdeket. A petrezselymet

OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

mossuk meg és apritsuk fel.

3 Szlirjuk le, majd &blitstk at a csicseriborsét, tegytk a turmixgépbe az Ssszes

A hummuszhoz tobbi hozzévaléval egylitt, és turmixoljuk siméra. Szilkség esetén adjunk

hozzéa annyi vizet, hogy krémes éallagot kapjunk.

800 g Csicseriborsé (konzerv)
L4 Hevitslk fel az olajat egy serpenyében, és piritsuk meg rajta a kockakra
5 ek. Tahini . .. . . 2 . . . .
vagott padlizsant. Vegyuk lejjebb a langot, adjuk hozz4 a félbevagott

S0 mi Olivaolaj fokhagymagerezdeket, és siissiik tovabbi 10 percig.
50 ml Vi PEPITRP, PR PR TrR S osa o2 TS,

m . 5 Af8zésiid6 vége felé adjuk hozza a fustolt paprikat és a tengeri sét, és jol
' ek. Citromlé keverjiik el az egészet.
2 Gerezd fokhagyma 6 Halmozzuk a hummuszra a padlizsant, szérjuk meg a friss petrezselyemmel,
1 tk. ¢ Rémai kdmény, 6rolt és talaljuk pitaval.
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva

szem(i

1 csipet ¢ Feketebors, egész

A fistolt padlizsanhoz

1 Padlizsan
2 Gerezd fokhagyma
1 ek. Friss petrezselyem apritva
1 tk. ¢ Paprika, fiistolt
1 tk. ¢ Tengeri s6, durva
szem(
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