Hummus

Mnozstvi: 4 porce
Suroviny

200 g suché cizrny
1 Spetka jedlé sody
1-2 strouzky ¢esneku

2 1Zice sezamové pasty tahina

1/2 1zi¢ky fimského kminu

zhruba 1/2 1zic¢ky soli

stava z 1/2 citronu (je mozné, Ze bude treba méne)
3 Izice panenského olivového oleje

Postup

Cizrnu namocte na 12 hodin do dostateéného mnozstvi studené vody (aspon 5 cm piresahujicim
hladinou nad cizrnu) se Spetkou jedlé sody.

. Druhy den cizrnu slijte, vodu nahrad'te novou vodou, prived'te k varu, seberte pocateéni pénu a
dal zvolna varte zakryté nejméné 2 hodiny, ale lépe 8 hodin domékka.

. Odstavte, vodu z vareni osolte 1/2 1zickou soli, promichejte a nechte v ni cizrnu do druhého dne
vychladnout.

. Vychladlou varenou cizrnu slijte pres cednik, nalev zachytte do misky a prozatim uschovejte.
Okapanou cizrnu nasypte do kuchymnského robota nebo do mixéru, pridejte tahinu, rozetreny
nebo prolisovany ¢esnek, cerstveé nadrceny rimsky kmin a rozmixujte nahrubo.

. Za soucasného pozvolného chodu robota prilijte postupné tenkym praminkem 200 ml
zachyceného nalevu z vareni a nechte dal pristroj béZet, az vznikne svétly, hladky, témér
nadychany hummus, tedy asi 2 dalsi minuty.

Ochutnejte, jemné dokyselte citronovou $tavou, pripadné jesté osolte.

. Rozmixovany hummus prendejte do servirovaci misky a prelijte olivovym olejem. NGz nechte v
priborniku a k nabirdni hummusu ze spolecné misky pouzijte tortilové chipsy, natrhané kousky
pita chleba nebo Spali¢ky Cerstvé zeleniny. Skvéle ladi s bublinkovym vinem.

TIP: Pomazanka vyborné chutnd namazana na platku okurky.



