Hummus del Proxim Orient
Egipte, Jordania, el Liban, Palestina i Siria

Miquel Altadill i Rovira
Ingredients

400 g de cigrons cuits
1 cullerada de tahina (*)
aigua

iogurt natura

oli d'oliva

1 llimona

2 alls

pebre vermell dolg
comi triturat

sal

julivert

pa de pita

(*) La tahina és una pasta feta a base de sesam. A Catalunya es pot
comprar en botigues dietetiques o en establiments regentats per
pakistanesos.

Preparacio

Estris que ens caldran: un colador, una batedora electrica i un
recipient fondo.

Escorreu els cigrons cuits en un colador i després poseu-los en un
recipient prou alt com perque, quan els tritureu amb la batedora
eléctrica, no esquitxeu tota la cuina.

A continuacio, peleu els dos alls,
talleu-los i afegiu-los a la massa
triturada de cigrons juntament amb el
suc d'una llimona, wuna cullerada
sopera de iogurt natural i una altra de
tahina. Poseu-hi també dues
cullerades d'aigua i sal al vostre gust.
Tritureu-ho tot amb la batedora, fins
que n’obtingueu una puré homogeni,
sense grumolls. Ja només falta ©
emplatar-ho!
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Serviu la crema de cigrons en un plat fondo. Per damunt poseu-hi un
bon raig d'oli d'oliva i un pessic de comi amb pols i julivert.

Acompanyeu-lo amb una mica de pa de pita. Serviu-lo fred. A Il'estiu
és una amanida molt refrescant i, a més a més, molt completa des
d’un punt de vista nutritiu.



