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Hummus con chips de pan de pita
Borja Goyzueta
Ingredientes:

200 grs. de garbanzos

Sal y pimienta

4-6 cucharadas de zumo de limon

10-12 cucharadas de pasta de Tahini

6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra Los Carrizos
2-3 dientes de ajo en puré

Un poco de cayena (opcional)

Un poco de comino molido (opcional)

Cilantro

4 pan de pita

Proceso de elaboracion:

Poner en remojo los garbanzos con abundante agua la noche anterior. Escurrir.

Hervir los garbanzos en 2 litros de agua hasta que estén tiernos. Escurrir y reservar el liquido.
Triturar los garbanzos con un poco del liquido reservado. Salpimentar.

Ir afiadiendo el resto de los ingredientes creando una pasta homogénea.

Ajustar la textura con el liquido de coccion.

Precalentar el horno
Cortar el pan de pita en triangulos y pintarlos con aceite de oliva virgen extra Los Carrizos
Dorar el pan en el horno (3-5 minutos)

Servir el hummus en un cuenco afiadiendo 2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra Los
Carrizos y decorar con el cilantro.
Poner alrededor el pan de pita.




