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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Safran-Orangen-Hummus
Ein Rezept von Safran-Orangen-Hummus, am 10.04.2024
Zutaten
1 Schalotte (30 g) 1 Knoblauchzehe
Vs TL Safranfaden 2 Zweige Thymian
1 Orange 1EL Olivendl
1 Lorbeerblatt Salz
1Dose Kichererbsen (250 g Abtropfgewicht) 2TL Zitronensaft
40 g helles Tahini (Sesampaste) s TL Cayennepfeffer
2TL Orangendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 170 kcal, 12 gF,5g EW, 9 g KH

Zubereitung

1. Schalotte und Knoblauch schéalen und sehr fein hacken. Safranfaden im Morser zerreiben, mit 1 EL Wasser verrihren.
Thymian abbrausen und trocken tupfen. Die Blattchen abstreifen und hacken. Die Orange mit einem Messer so schalen,
dass das WeilRe ebenfalls entfernt wird. Die Frucht halbieren und die Filets aus den Trennh&duten schneiden, den Saft
dabei auffangen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Schalotte darin glasig diinsten, Knoblauch kurz mitdiinsten. Die Orangenfilets mit
dem Saft, Safranfliissigkeit, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und etwa 5 Min. kdcheln lassen. Das Lorbeerblatt
entfernen, die Mischung mit dem Piirierstab pirieren. Durch ein Sieb streichen und leicht salzen. Etwa 1 EL dieser
Mischung abmessen und beiseitestellen.

3. Die Kichererbsen abgieRen und griindlich abspiilen. Zusammen mit Zitronensaft, Tahini, Cayennepfeffer und dem
restlichen Orangenpuree glatt pirieren.

4. Den Hummus auf einen Teller geben, mit dem Loffel glatt streichen und mit Orangendl betraufeln. Das beiseitegestellte
Orangenpiiree um den Hummus herum verteilen.
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