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Hummusbowl med citrondressad
rodkal, oliver och persilja

Citrondressad rodkadl
Rodkal 150 g

Citron, tvdttad 1 st
@ Salt Y tsk

2 Olivolja Y2 msk

Hummus
Kikdrtor 1 forp
Vitlok 1 klyfta
Citron 1 st

2 Olivolja 1 msk
2 Salt 2 krm
2 Vatten %2 dl

Kryddstekta kikdrtor
Kikdrtor, avhdllda 1 forp
Spiskummin 1tsk
Paprikapulver 1tsk

= Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Tillbehor

Snackgurka 1 st
RAdIOk 1 st
Cocktailtomater 250 g
Bladpersilja 20 g
Snacksoliver 1forp
Chili flakes
Surdegspave 2 st

% Olivolja

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

2. Citrondressad rodkal: Strimla rédkal i tunna strimlor,
géirna med en mandolin eller osthyvel. Lagg i en bunke
och blanda med salt. Blanda vdl med hdnderna tills
kalen mjuknar néigot. Finriv det yttersta skalet och
pressa ur cirka Y2 msk saft fran citronen. Blanda
rodkdlen med citronzest, citronsaft och olivolja. Stéll i
kylen till servering.

3. Hummus: Hill av och skélj kikdrtor. Hetta upp olivolja
och pressad vitlék i en kastrull och vérm tills vitléken
bérjar fa firg. Passa noga sd den inte bréinns! Légg
kikdrtor och vitléksolja i en mixerbunke, tillsatt pressad
citronsaft (fran resten av den anvénda citronen), vatten
och salt. Mixa slét med en stavmixer. Spdd eventuellt
med mer vatten till dnskad konsistens. Smaka av med
salt.

4.Virm surdegspave enligt anvisning pa forpackningen.

5. Kryddstekta kikéirtor: Hall av och skélj kikdrtor. Torka
med hushdllspapper. Hetta upp olja i en stekpanna.
Tillsatt kikdrtor och krydda med salt, svartpeppar,
spiskummin och paprikapulver. Stek under omrérning i
ca 3 min.

6. Tillbehér: Tarna snackgurka, finhacka rédldk och
halvera cocktailtomater. Grovhacka bladpersilja och hdll
av oliver.

7. Ldgg hummus pé en tallrik. Toppa med stekta kikértor,
gronsaker, persilja, chili flakes, och oliver. Ringla olivolja
over allt. Servera med surdegspavé och citrondressad
rodkal.



