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Hummus ¢ extra god med

tahinidressing

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4

Att doppa bréd i hummus @r sé himla gott. | somras larde Rina mig hur man kan ta
hummus till ytterligare en niva. Hon gér en tahinidressing som hon breder ut 6ver
hummusen innan hon ringlar olivolja éver, pudrar med cayennepeppar och avslutar
med farska persilieblad och oliver.

INGREDIENSER

1 brk kokta kikéarter 2 ca 400g (kdpte saltd kvarns ekologiska)
0.5 dl citronjuice (ca 1 liten citron)

0.5 dl tahini (se recept hemgjord)

1 st hackad liten vitloksklyfta

3 msk olivolja

1 tsk salt

0.5 tsk mald spiskummin

0.5 dI (rikimarke) vatten att spada med

1 nypa paprikapulver - frivilligt (jag tar gérna rokt paprikapulver)



1 bunt bladpersilja till dekoration

2 nypor cayennepeppar (férsiktigt, ar starkt)

GOR SA HAR

Mixa tahinin och citronsaft nédgra minuter. Tahinin blir tjock av citronjuicen.

Tillsatt allt utom kikarterna och mixa ihop.

Tillsatt kikarterna i omgéngar och fortsatt mixa. Tillsatt extra vatten om det
behévs. Smaka av och korrigera.

Vid servering, bred ut hummusen pd ett stort gemensamt fat eller p& smé&
individuella. Ringla olivolja éver, pudra med cayennepeppar och dekorera
med bladpersilja.

Vill du géra det extra gott (som jag larde mig) gér du en tahinidressing sé& har
(det som inte gar &t haller i kylen):

Vispa ca 1 dl tahini med eft par msk citronsaft i en skdl tills det blir tjockt.
Spad med vatten till krdmig konsistens, som en tjock dressing (inte rinnig). Riv i
en halv vitldksklyfta. Salta lite. Tillsatt tvé nypor socker. RSr runt. Smaka av. Lat
gdrna mogna en stund.

Bred den tunt 6ver hummusen. Avsluta sedan som ovan med olivolja,
cayennepeppar, (ev oliver) och bladpersilja.

Spad med mer vatten och du far en tunnare god dressing till grénsaker och
sallader. Har ar mitt recept pad hemgjord tahini.



