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Hummusbowl med citrondressad
rodkal, oliver och persilja

Citrondressad rodkal
Rodkal 250 g

Citron, tvdttad 1 st
@ Salt Y tsk

2 Olivolja 1 msk

Hummus

Tahina 2 msk

Vitlok 1 klyfta

Citron 1 st

Kikdrtor, avhdllda 1 forp
2 Salt 2 krm

2 Vatten

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

= Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Tillbehor

Gurka 1st

RAdIOk 1 st
Cocktailtomater 250 g
Bladpersilja 20 g
Snacksoliver 1forp
Chili flakes
Surdegsbaguette 1 st
% Olivolja

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

2. Citrondressad rodkdl: Strimla rodkdl i tunna strimlor,
géirna med en mandolin eller osthyvel. Lagg i en bunke
och blanda med salt. Massera in saltet i kdlen med
hdnderna ca 1 min, tills kalen mjuknar och bérjar vatska
sig. Finriv det yttersta skalet och pressa ur cirka 1 msk
saft fran citronen. Blanda rodkdalen med citronzest,
citronsaft och olivolja. Stdll i kylen till servering.

3. Hummus: Léigg tahina, salt, pressad saft frén halva
citronen och pressad vitlok i en matberedare. Har ni
ingen matberedare sd ldgg allt i en bunke och mixa med
stavmixer. Mixa i ca 30 sekunder tills tahinan blir en
fast och vit massa (se tips!). Efter att du har mixatica
30 sek kommer tahinan bli ganska fast i konsistensen,
spdd ut med lite vatten och mixa lite till. Nér den kénns
kréimig tillséitter du kikdrtorna. Mixa i ca 2-3 min, 6ppna
upp matberedarens lock och skrapa ner kanterna med
jdmna mellanrum. Ndr kikértorna dr helt finfordelade -
spad sakta ut hummusen med vatten, samtidigt som
mixern @r igdng. Fortsatt mixa tills réran @r helt len och
kréimig. Hummusen ska varken vara torr eller for 16s i
konsistensen. Smaka av hummusen och tillsatt
eventuellt mer salt, citron eller vitlék.

4.Varm surdegsbaguette enligt anvisning pé
férpackningen.

5. Kryddstekta kikéirtor: 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 gurka, finhacka rédiék och halvera
cocktailtomater. Grovhacka bladpersilja och héll av
oliver.

7. Ldgg hummus pé en tallrik. Toppa med stekta kikértor,
gronsaker, persiljg, chili flakes, och oliver. Ringla olivolja
dver allt. Servera med surdegsbaguette och
citrondressad rodkal.

TIPS! Mixa tahinan noggrant! Da far den en mild och god smak och ger dig en extra kréimig hummus.



