FRANKISCHE TAPAS

Hummus

Zutaten:

2509 Kicherebsen

1 TL Backnatron

2709 helles Tahini (Sesampaste)
4 EL Zitronensaft

4 Knoblauchzehen, zerdruckt
1/1/2 TL Salz

100 ml eiskaltes Wasser

Zubereitung:

Die Kichererbsen grundlich waschen und mit der doppelten Menge Wasser
uber Nacht einweichen lassen.

Am nachsten Tag das Wasser abgiel3en und die Kichererbsen mit dem Nat-
ron in einem Topf etwa 3 Minuten erhitzen. Dann 1,5 Liter Wasser hinzugie-
Ren und 20 bis 40 Minuten kochen, bis die Kichererbsen weich sind und sich
zerdrucken lassen. Zwischenzeitlich den Schaum abschopfen. Danach die Ki-
chererbsen abseihen und mit einem Stabmixer purieren. Anschlie3end die
Sesampaste, den Zitronensaft, den Knoblauch und das Salz hinzufiigen und
ebenfalls purieren. Zum Schluss das Eiswasser hinzugeben und mit einem
Loffel verrihren, bis eine glatte und gleichmalige Paste entstanden ist.

Den Hummus in eine Schussel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und min-
destens 1/2 Stunde im Kuhlschrank stellen. Der Hummus wird entweder mit
Olivendl, scharfer Paprika, gemahlenen Kreuzkimmel oder Petersilie gewurzt

serviert.



