Humus

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.

Dinlenme 12 Saat

siresi

Pisirme 35 Dak.

suresi

Porsiyon 4

Cihaz CombiSteamer V4000 45 2021
itibariyla

Ev yapimi humus, nohutlar biraz pisirilip kabuklari soyuldugunda &zellikle kremamsi ve aromatik hale gelir. Cesitli soslar,
ezme veya birgok yemegin yaninda servis edilen bir meze.

Nohut

250 g Kurutulmus nohut
Islatma suyu

175 ml Buharda pisirme suyu

Humus

60 g Tahin

1 dis sarimsak
Y2 Limon, suyu
Y2 ¢k Toz kimyon
50 g Buz kupleri
Y2 ¢k tuz

2 yk zeytinyagi

yeteri kadar Sumak

Nohut
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Nohutlari bir kaseye alin, Gzerine bol su dékiin ve yaklasik 12 saat veya bir gece boyunca
suda bekletin. Nohutlari stizlin, firina dayanikli kabin igine suyla birlikte koyun, soguk
firndaki 1zgara telinin Uzerine yerlestirin ve yumusayana kadar yaklasik 35 dakika boyunca
100 °C'de buharda pisirin.

Bugulama esnasinda 100 35 Dak.°C

Humus

Nohutlari ve tuz dahil tim malzemeleri bir mutfak robotuna koyup piiriizsiiz hale gelene
kadar plre haline getirin. Humusu servis edin, Uzerine zeytinyadi gezdirin ve sumak serpin.

Ipuclari

Konserve nohut kullanin.

Ozellikle piirizsiiz bir humus igin bu yéntemi tercih edebilirsiniz: Haglanmig nohutlar bir kase soguk suyun igine koyup
kabuklarini elinizle soyun.

Aksesuar

Yaklasik 1 | hacimli firin kabi

Izgara teli
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