JERNEJ KITCHEN
HUMUS

Cisto osnoven recept za humus, narejen v samo desetih minutah, kremast in slasten!

ZA 1 SREDNJE VELIK KOZAREC
PRIPRAVA: 10  MINUT

HUMUS ZMESAMO

Ci¢eriko odcedimo in speremo pod tekoc¢o, hladno vodo. Damo
v multipraktik / blender. Cesen olupimo in zdrobimo, dodamo v
multipraktik. Prav tako dodamo olivno olje, lupinice ene
4 stroki Cesna, olupljeni limone, sok ene limone in eno zlico tahinija. MeSemo priblizno
5 minut.

250 g CiCerike iz ploCevinke (ali
namocene ¢ez noc in skuhane)

80 g olivnega olja

1 limona POSTREZEMO

Po kaks$ni minuti preverimo kako je s humusom. Po okusu
dodamo morsko sol in vodo ter ponovno zmesamo. Ko je
1 ¢ajna zlicka soli mesSanica gladka, jo prestavimo na kroznik ali v kozarec. V
kolikor postrezemo humus takoj, dodamo Se na drobno
sesekljan petersilj ali koriander in pokapljamo z nekaj
TOOLS AND EQUIPEMENT kapljicami olivnega olja. Humus lahko hranimo v zaprtem
kozarcu, v hladilniku do teden dni.

1 Zlica tahinija

40 ml vode

multipraktik / blender
skleda
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