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AKDENIZ HUMUSU

Yasemin Aydin

500 gr aksamdan islatiimis nohut
3-4 yemek kasigi dolu dolu tahin

2 adet limonun suyu veya limon tuzu
7-8 dis dévilmis sarimsak

Tuz

Kimyon

Su

Uzeri igin:

2 yemek kagsidi tereyadi veya sivi yag
1 tath kasidi pul biber

Dilimlenmis sucuk veya pastirma
Sislemek igin:

Kiyilmig maydanoz

Aksamdan islatiimis nohutlari didukli tencerede tuz ilave ederek yumusayana kadar pisirin. DUdUKIU tencerede
didigu ¢iktiktan sonra en 30 dk. pisirin. Pisen nohutlari siizgecle bir kaba alin. Haglama suyunu atmayin. Pigsen
nohutlar el blenderi ile iyice ezin. Ezilen nohutlar genis bir tencereye koyun. Nohuda kimyon, tuz, limon suyu,
tahini ilave edin. Kimyon nohudun gazini alir. Limon yerine limon tuzu kullanabilirsiniz. Nohudun haglama
suyundan yavas yavas ilave edin. Pirlizsliz muhallebi kivamina gelene kadar su ilave edin. Ocagin altini agin
biraz pigirin. Bazi tariflerde pisirmeden yapiliyor, ben pisiyorum ¢iinki daha lezzetli olduguna inaniyorum, pisen
humus mideye dokunmuyor. Humusu servis tabagina alin. Genis bir tavada istediginiz yagi kizdirin. Kizan yaga
pul biber koyun. Servis tabagindaki humusun Gzerine dékiin. Isteyen kizdirilan yaga sucuk ve pastirma dilimleri
koyabilir. Pastirma, sucuk, et humusa lezzet katar. Tuz, baharat, yag miktarlar size kalmigtir. Maydanoz ve
sumak ile susleyin.
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