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Sult tok babhumusszal
@ 45-50 Perc @ P
Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 200 °C-ra. Béleljunk ki egy tepsit slitépapirral. Vagjuk
félbe a Hokkaido tokét, kanalazzuk ki a magokat, majd szeleteljik cikkekre.
Tegylk egy télba, locsoljuk meg az olajjal, szérjuk ra az édesburgonya

Osszetevsk 6 f6 részére fliszerkeveréket, és alaposan forgassuk 6ssze. Rendezziik el a stit6tokot a

¢ = Kotanyi Produkte tepsin, és slisstik kb. 25 percig, amig szépen megpirul. Ezutan tegylk félre
hilni.

1db Hokkaido ték

. ’E 2 Kozben készitsiik el a hummuszt: a babot, a tahinit, az olivaolajat, a

Edesb . P 2s 2 A . 2 . vz 2
¢ mszefsséurgonga citromlevet, a fokhagymat, a sét és a flstolt paprikat tegytk apritégépbe

vagy turmixgépbe, és turmixoljuk 1 percig. Ezutédn adjuk hozz4 a jéghideg

1 ek Olaj

vizet, és turmixoljuk tovabb, amig a hummusz krémes és sima allagd nem

lesz.
A hummuszhoz:

Tegytik hiitébe talalasig.

209 r?t;:eh)er bab (konzerv, 3 Talalaskor tegyik ki a hummuszt egy nagyobb tal vagy lapos tanyér aljara,
eoblitve,
rendezzik ra a sult tokszeleteket, és szérjuk meg piritott tdkmaggal.
1 ek Tahini (szezdmpaszta)
30 ml Olivaolaj

Fél citrom leve

1 gerezd Fokhagyma

0.5 tk ¢ Himalaja s6
0.5 tk ¢ Paprika, fiistslt
80 ml Jéghideg viz

Piritott tékmag a

talaldshoz




