HUMMUS KLASYCZNY
[image: ]
1 szklanka cieciorki
1-2 ząbki czosnku
1 spora  łyżka tahini 
1 łyżka soku z cytryny
1/3 szklanki wody
2 łyżki oliwy
sól, pieprz do smaku

Cieciorkę moczymy w wodzie przez całą noc. Rano odcedzamy i dokładnie płuczemy. Ponownie zalewamy wodą i gotujemy do miękkości, ok 60 minut. Odcedzamy i studzimy. W blenderze umieszczamy ugotowane ziarna, buraka, czosnek, pastę tahini, sok z cytryny, oliwę oraz wodę. Miksujemy na gładką masę. Podajemy posypany sezamem i oblany chlustem oliwy.
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