Preparalo con
Pita Pocket Pan Arabe Blanco

Ingredientes

Mantequilla

Paprika
HUMMUS: BABAGANOUS:
1 Taza de garbanzos cocidos Berenjena
7 cucharadas de tahine 7 dientes de ajo

Zumo de un limon

1 cucharada de Tahine

7 cucharadas de aceite de oliva Comino

3 aceitunas negras

Zumo de limon
Aceite de oliva

TABULE:

1 taza de quinua

Y pepino Cohombro picado
en cubos pequenos

1 tomate picado en cubos pequenos
Perejil picado finamente

2 dientes de ajo

/umo de limon

Aceite de oliva



Siguenos en nuestras redes sociales y continGa

DIPS ARABES

Preparacion

En recipientes diferentes preparara los Dips (Hummus, Tabule, Babaganous) de la siguiente manera:
HUMMUS

Paso 1:

En una licuadora incorpora todos los ingredientes, menos las aceitunas, hasta obtener una pasta firme.
Paso 2:

Sirve en un bowl y agrégale un poco de aceite oliva y las aceitunas picadas finamente.

BABAGANOUSH

Paso 1:

Corta las berenjenas en cuartos, cubrelas con el gjo y el aceite de oliva y llévalas al horno por diez
minutos a 180° C.

Paso 2:

Llévalas después a un macerador o un bowl y aplastalas hasta hacer un puré.

Paso 3:

Agrega el resto de ingredientes y macera nuevamente.

TABULE

Paso 1:

Cocina una parte de quinua por tres aguas, hasta que se absorba todo el liquido.
Paso 2:

Mezcla en un bowl, todos los ingredientes, sal y pimienta.

LUEGO

Paso 1:

Corta en cuatro las pitas, untalas con mantequilla y espolvorea la paprika,

Paso 2:

Llévalas al horno por diez minutos a 150° C. Sirve los Dips en recipientes individuales y acompana
con los panes.
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disfrutando nuestras deliciosas recetas.




