Hummus

6 dI kokta kikérter

2-4 pressade vitloksklyftor

1 dl tahini (sesamfropasta)

1-2 citroner

1-2 msk olivolja

ca 10 nymortlade svartpepparkorn
1 tsk salt

kokvatten

Skolj och blétlagg 3 dl torkade kikérter i 10-12 timmar. Skolj igen efter blotlaggningen. Koka
upp 1-2 liter vatten i en rymlig kastrull, lagg i de blétlagda kikarterna en tsk salt och nagra
droppar olivolja. Koka upp igen, sank sedan varmen till sjudande och skumma nagra ganger,
ror om da och da och koka kikarterna tills de blivit mjuka = ca 50-60 min. Samla upp
kikértorna i ett durkslag och spara ocksa kokvattnet.

Hall ca 4 dl av de kokta kikartorna i en matberedare med knivarna monterade, tillsatt ocksa de
pressade vitloksklyftor, tahini, svartpeppar, citronsaften, olivoljan och 1 dl kokvatten. Kor
matberedaren en stund och kontrollera konsistensen, tillsatt mer kokvatten om det behovs.
Tillsatt resterande kikértor och kor en stund till, tillsatt mer kokvatten lite i taget tills
konsistensen ar kramig och ganska lattflytande. Hall Gver en del i en skal som efter nagon
timme i kylen svalnat, blivit fastare i konsistensen och &r féardig att serveras - resten i en eller
flera mindre burkar som kan frysas och anvandas senare.



