Hummus de garbanzos
v Enganamaridos



Hummus
W~ degarbanzos

(®) DURACION: 20 min 48 DIFICULTAD: Fécil & RACIONES: 4
Ingredientes Elaboracion
v/ 400 gr. de garbanzos 1. En un bol ponemos los garbanzos escurri-
cocidos extra SPAR dosy limpios, el tahini, el diente de gjo pica-

do, el aceite de oliva virgen extra, una pizca
de sal, el zumo de limdn y el comino. Tritura-
mos hasta obtener una mezcla suave.

v/ 60 gr. de tahini
(pasta de sésamo)

Y ldentedediepicade 2. Probamos la mezcla y la adaptamos a nues-

v/ 3 cdas. de aceite de oliva tro gusto (sal, zumo de limén, comino...)
irgen extra SPAR . — . .
vir9 3. Servimos anadiendo un chorrito de aceite
+/ Sal SPAR de oliva virgen extray una cda. de pimentdn
+/ 1/2 cdta. de comino al gusto. Y listo! Un hummus cremosoy de-
molido SPAR licioso para disfrutar.

v/ Pimentén dulce o
picante SPAR

v/ Zumo de
un limén

NOTA: SI EL HUMMUS QUEDARA MUY COMPACTO,
PODEMOS ANADIR UN POCO DE AGUA HASTA

CONSEGUIR LA TEXTURA DESEADA.
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Engana-
maridos

(®) DURACION: 60 min 48 DIFICULTAD: Fécil

Ingredientes

SPAR

100 ml. de aceite de oliva
virgen extra SPAR

v 250 gr. de harina uso
comun SPAR

v/ Azlcar y canela molida

SPAR (para decorar) 2

WV Aceite para freir SPAR

= 3.

Elaboracion
/' 100 ml. de vino blanco 1.

Vertemos el vino y el aceite en un bol, remo-
vemos y vamos afadiendo poco a poco la
harina. Cuando esté todo integrado, ama-
samos con la mano en el mismo bol, hasta
conseguir que la masa se despegue por
completo de nuestras manos. Si es necesa-
rio, ahadimos mds harina hasta conseguir
dicha textura.

.Enharinamos la encimera, formamos pe-
quenas bolas (medida de una nuez) y esti-
ramos con el rodillo hasta conseguir un gro-
sor mds o menos de 1 milimetro.

En una sartén con abundante aceite, frei-
mos cada porcién. Una vez que estén dora-
das, las ponemos en un plato con papel ab-
sorbente. Cuando estén templadas, rebo-
zamos con la mezcla de azlcar y canela.
iAhora toca disfrutar!



Anl)

Levadura
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