® 30-40min

S, 2 PORTIONER

Hummustallrik med ras el hanout,
rostad mandel och koriandersalsa

Till servering

Surdegsbaguette 1 st
Mandelspdn 25 g

Hummus

Kikértor 2 forp
Vitlok 1 klyfta
Spiskummin > msk
Sesamolja 1 msk
Citron1st

= Salt1tsk

Gron chili- och
koriandersalsa
Koriander 20 g
Vitlok 1 klyfta

Gron chili1st

@ Neutral olja 2 tsk
£ Salt1krm

Ratatouille

Zucchini 1st

Rod paprika 1 st
Vitlék 2 klyftor

Ras el hanout 1 msk
Spiskummin > msk
2 Neutral olja

@ Tomatpuré 2 msk
@ Salt Y2 tsk

@ Vatten 2 dl

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Tillaga surdegsbaguette enligt tidsangivelsen pd
forpackningen.

3.Hummus: Hdll av kikértorna, men spara ca 1dl spad.
Légg kikdrtorna och spad i en mixerbunke tillsammans
med pressad vitlok, spiskummin, salt och sesamolja.
Pressa ner saft fréin citronen och mixa helt slét med
stavmixer.

4.Gron chili- och koriandersalsa: Finhacka koriander,
vitlok och gron chili (fér en mildare salsa, ta bort kérnor
och froféiste fran chilin). Lagg allt i en skal och blanda
med olja och salt.

5.Rosta mandelspdn i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna.

6. Ratatouille: Tarna zucchini och skdr réd paprika i mindre
bitar. Grovhacka gul 16k. Hetta upp neutral olja i en
stekpanna och frds gronsakerna tillsammans med
pressad vitlok ca 3 min. Tillsétt tomatpuré, ras el
hanout, spiskummin och salt. Blanda ner vatten och Iét
koka ihop.

7. Liigg hummus i botten pa tva tallrikar. Lagg pd
ratatouille och en klick koriandersalsa. Toppa med
rostad mandel. Servera med nygraddad baguette.



