Hummus

1 Dose Kichererbsen (400 g)

3 EL Sesampaste (Tahin)

3 EL Zitronensaft

2 EL Olivenal

1 Knoblauchzehe

Salz

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 EL Butter

1 TL edelsusses Paprikapulver

Die Kichererbsen im Sieb grindlich kalt abbrausen und abtropfen lassen.
Den Knoblauch schalen und wurfeln.

Kichererbsen mit Knoblauch, Olivenol, 2 -3 EL Wasser und Tahin zu
einer cremigen Paste purieren. Mit Salz und Kreuzkimmel abschmecken
und in eine kleine Schussel fullen. In der Mitte mit dem Loffel eine kleine
Mulde eindriucken.

Die Butter in einem Pfannchen nur zerlaufen lassen, braun soll sie nicht

werden, dann das Paprikapulver unterrihren. Die rote Butter in die
Mulde und uber den Rest vom Humus laufen lassen.
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