Hummus s pita chlebem

Bylinky 9/2016, Kucharka pro dceru

Ingredience

Pomazanka
* 200 g suché cizrny
* 1 Spetka jedlé soli
» ¢esnek — 1-2 strouzek

* % |Zicky fimského kminu
e Zhruba % IZi¢ky soli
» Stava z % citrénu nebo méné

* 2 IZice sezamové pasty tahini * olej olivovy — 3 Izice

Pita chleba

* mouka hladkd — 250 g « olej olivovy — 1 lzi¢ka

e voda — 125 ml e stl — 0,5 Izicka

e drozdi — 3 g e cukr — 1 Spetka
Postup

Cizrnu namocime na 12 hodin do dostate¢ného mnozstvi studené vody (aspon 5 cm nad cizrnu)
se Spetkou jedlé sody. Druhy den cizrnu slijeme, vodu nahradime novou a pfivedeme k varu.
Sebereme pénu a zvolna vafime zakryté 2 - 8 hodin do mékka. Odstavime, osolime Y2 1zickou
soli, promichdme a nechdme odpocivat v chladu do druhého dne. Cizrnu slijeme pres cednik,
nalev uschovame. Okapanou cizrnu nasypeme do mixéru, priddme tahinu, rozetfeny nebo
prolisovany ¢esnek, ¢erstvé nadrceny rfimsky kmin a rozmixujeme nahrubo. Za soucasného
pomalého chodu robotu pfilijeme postupné tenkym praminkem 200 ml ndlevu a nechdme dal
bézet, az vznikne hladky, nadychany hummus. Ochutndme, jemné dosolime a dokyselime, ale
dadme pozor, abychom neprehlusili chut cizrny. Pfenddme do misky a prelijeme olivovym
olejem.

Cizrnu mzZeme pouzit i konzervovanou. Suchou den predem propldchneme a namoc¢ime do
studené vody. Druhy den uvarime v nové vodé domeékka. Cizrnu s vodou, olejem, citrénem, soli,
pepiem a lisovanym ¢esnekem ddme do mixéru a rozmixujeme na kasSi. Na konec vmichdme
tahini a posekanou petrzelku.

Pripravime si placky: ve vlazné vodé rozpustime susSené drozdi s trochou cukru a po chvilce
vmichame ostatni ingredience. Prohnéteme ve vlacné tésto a prikryjeme utérkou. Na teplém
misté nechdme asi pll hodiny kynout. Potom z néj vytvorime vélecek, ktery nakrajime na Sest
stejnych dilkd. Kazdy dil vyvalime na tenkou placi¢ku a nechdme odpocinout deset minut pod
utérkou. Troubu rozehrejeme na 200 st.C zdroven s plechem. Kdyz je rozehratd, vklddame
placky dovnitf na plech a pe¢eme cca 3 minuty. Placky neobracime. Kdyz se nafouknou a
udélaji se na nich zlatavé skvrny, jsou hotové.
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