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ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN.

FUR 6 PERSONEN

50049 Kichererbsen

30049 gekochter Blumenkohl

2 Knoblauchzehen, abgezogen

50 ml Olivenol

Saft von 1 Zitrone

1TL Kreuzkimmelpulver

60 g Tahin oder 30g helle Sesamsamen und 30 m| Sesamol
Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zum Garnieren:

2TL Olivensdl

Y2TL Kreuzkimmelsamen
Einige Blatter Koriander

ZUBEREITUNG

Einige Kichererbsen zum Garnieren aufheben.

Alle Zutaten mixen, bis eine homogene Mischung
entstanden ist.

Hummus in eine Servierschiissel fiillen. Mit Olivendl
betrdufeln und mit den Kreuzkiimmelsamen bestreuen.
Die restlichen Kichererbsen dariiber verteilen,

mit Koriander garnieren.

Mit Brot, Pita, in Stifte geschnittenem Gemiise oder
Tortillachips servieren.
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