Hummus s cervene repy
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Suroviny

Porce: 4

- Cervena repa 4 ks

- olivovy olej 0.3 hrnek

- bilé fazole 1 plechovka

. sezamova pasta Tahini 0.3 ks
. Cesnek 1 strouzek

. citronova Stava 0.5 ks

- pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- bageta 1 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Mixovani, mleti
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z kazdé repy odrizneme zeleny vrsek i spodni korinek, repy omyjeme, kazdou polozime na arch
alobalu, zakdpneme olivovym olejem a osolime. Repy do alobalu dobte zabalime, vloZime do trouby
vyhraté na 190 °C a peceme asi 30 - 35 minut. Pak zkusime nozem, zda jsou upecené - pokud do
repy nuz lehce zajede, je hotova.

Upedené fepy nechéame lehce vychladnout a pak z nich stdhneme slupku (jde to velmi snadno). Repy
prekrojime na poloviny a vlozime do mixéru. Priddme scezené a proplachnuté fazole, sezamovou
pastu, oloupany strouzek Cesneku, citronovou $tavu, pepr a sul a vSe rozmixujeme. Béhem mixovani


http://www.senzarecepty.cz/recept/predkrmy/

obcas vSe promichame gumovou stérkou, aby se dobre rozmixovaly vSechny prisady i ve spodni ¢asti
mixéru.

Hotovy hummus by mél mit hladkou strukturu bez vétsich kousku. Podavame ho s opecenymi platky
bagety nebo svétlého peciva.



