Hummus

Hummus ar en puré gjord pa kikartor och gér man sin egen sa blir den busbillig och man kan
krydda den som man vill. Observera att det krdvs matberedare eller mixer for att kunna gora
hummus. Jag brukar laga dubbel- eller trippelsats och frysa in det vi inte ater inom ett par
dagar.

Ingredienser for fyra personer

3 dl kokta kikartor

1 msk citronsaft (smaka av)

2-3 msk tahini (sesampasta) jag foredrar slat, ljus sesampasta
1 vitloksklyfta (smaka av)

En knivsudd chiliflakes eller chilipulver (smaka av)

1 gronsaksbuljongtarning utspadd i 2 dl vatten att spa med

e Laggien del av citronsaften tilsammans med tahinin i mixerskalen och blanda.

e Smaka av om du tycker att blandningen har tillrackligt med syra. Om inte, tillsatt
mera citron och kor lite till.

e Lagg i kikartorna, en skalad vitloksklyfta samt chili (smaka av chili!) och kér mixern
pa hdg hastighet.

e Skrapa ner allt som hamnar pa sidorna ner i skalen igen med en spatel.
e Spad forsiktigt med buljongen sa att du far en fluffig konsistens.

e Tillsatt eventuellt salt och peppar. Lagg upp pa ett fat och ringla lite olivolja dver.
Pitabrdd ar ju det klassiska brodet fran mellanéstern att doppa i denna réra, men
tunnbrdd bakad pa kornmjol passade valdigt bra. (Obs! Vi kdpte tunnbréd och
bakade inte sjalva)

Som sagt, hummus haller sig frasch nagra dagar i kylskapet och fungerar bra att frysa in
och haller sedan nagon manad. Det har ar ocksa ett bra palagg pa brdd, en perfekt dipp il
gronsaker och snacks eller som tillbehor till ugnsbakade gronsaker m.m.



