DYNIOWYM

PESTO, GRANATEM [ PITA

czas przygotowania

90 MIN.

MOWI SIGNATURE toso$

wedzony na gorgco — 1 op.

ciecierzyca — 2 kubki
tahini — 5-6 tyzek
czosnek — 2 zgbki
cytryna =3 sztuki (sok)
7 przypraw libariskich
- 1 tyzeczka

kumin - 1 fyzeczka
granat — % (pestki)
pita — 2 sztuki

sél, pieprz

liczba porcji poziom trudnosci
2 SREDNI
Pesto
na¢ pietruszki (posiekana)
— 1 kubek

czosnek — 1 zgbek

pestki dyni — 4 tyzki
parmezan — 2 tyzki (starty)
oliwa — 5 tyzek

sél, pieprz



Zeby zrobi¢ hummus, musimy najpierw porzqdnie namoczyé ciecierzyce. | kiedy méwimy
porzqdnie, mam na mysli cafg noc. Dlatego nasz plan na wieczér jest taki, ze wsypujemy
ciecierzyce do garnka, zalewamy jg zimng wodq i odstawiamy w temperaturze pokojowej,
az do rana.

Nastepnego dnia gotujemy ciecierzyce w tej samej wodzie, az bedzie migkka. Okofo
80 minut, czyli catkiem krétko w poréwnaniu z namaczaniem. Do gotowania dodajemy
szczypte soli.

Ugotowang na miekko ciecierzyce odcedzamy. Wode z gotowania zachowujemy
i odlewamy do osobnego pojemnika. Bez niej nasz hummus z fososiem nie powstanie, moze
sie tez przydaé do innych przepiséw.

Odcedzongq ciecierzyce miksujemy z tahini, sokiem z cytryny, czosnkiem i wodq z gotowania.
Trzeba jednak uwazaé z jej ilosciq, bo masa bedzie zbyt rzadka. Zacznijmy od kilku tyzek,

a jedli bedzie trzeba, dodamy wigce|. Reszte wody mozemy zachowaé - to tzw. aquafaba,
ktéra moze przydaé sie do wielu potraw, takich jak wegariska beza czy wegariski mus
czekoladowy.

Hummus jak zycie, musi mie¢ smak, dlatego doprawiamy go solq, pieprzem, kuminem

i 7 przyprawami libariskimi. Cafos$é blendujemy do uzyskania jednolitej konsystencii.
Prébujemy i sprawdzamy, czy wystarczy soli i pieprzu. Jesli nie, dodajemy po szczypcie
— pamigtajmy, zawsze mozemy doda¢d przypraw, ale odjqgé ich juz sie nie da.

Pite grillujemy lub pieczemy w temp. 180°C, az bedzie delikatnie rumiana. Na hummus
naktadamy tyzeczkq pesto i uktadamy na nim kawatki tososia. Cato$é posypujemy pestkami
granatu. Smacznego!

ZAPRASZASZ
GOSCI CZY ZJESZ
SAM?



