Humus

JERNEJ KITCHEN
HUMUS

AlJisto osnoven recept za humus, narejen v samo desetih minutah, kremast in slasten!
* Za
1
srednje velik kozarec
e priprava:
10
minut

ZmeAiamo

AfiADeriko odcedimo in speremo pod tekoA[Jo, hladno vodo. Damo v multipraktik / blender. AJesen
olupimo in zdrobimo, dodamo v multipraktik. Prav tako dodamo olivno olje, lupinice ene limone, sok ene
limone in eno A%lico tahinija. MeAiemo pribliA%no 5 minut.

postreA¥%emo

Po kakAini minuti preverimo kako je s humusom. Po okusu dodamo morsko sol in vodo ter ponovno
zmeAiamo. Ko je meAianica gladka, jo prestavimo na kroA%nik ali v kozarec. V kolikor postreA%emo
humus takoj, dodamo Aie na drobno sesekljan peterAiilj ali koriander in pokapljamo z nekaj kapljicami
olivnega olja. Humus lahko hranimo v zaprtem kozarcu, v hladilniku do teden dni.

humus

250 g A[JiA[Jerike iz ploA[Jevinke (ali namoA[Jene A[Jez noA[] in skuhane)
4 stroki AlJesna, olupljeni

80 g olivnega olja

1 limona

1 A%lica tahinija

1 AfJajna A34liA[ka soli

40 ml vode

Tools and equipement

multipraktik / blender
skleda


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/strocnice/humus

Oglas
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