Zucchini-Hummus

Zutaten:

1 mittelgrof3e Zucchini

3 Knoblauchzehen

1 Glas gekochte Kichererbsen

2 EL Zitronensaft

2 EL Tahini

60 ml Olivendl (mehr nach Belieben)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Schneide die Zucchini in grobe Stiicke. Gie3e die Kichererbsen ab
und spiile sie mit klarem Wasser durch.

Gib alles in einen Mixer und mixe die Zutaten fiir circa eine Minute,
bis die Konsistenz schon cremig ist.

Fiille den Hummus in eine Schale, ziehe die Oberfldche glatt und be-
traufele ihn mit Olivendl und serviere ihn mit frisch gemahlenem
Pfefter.

Frische Gemiisesticks passen hervorragend dazu. Im Kiihlschrank auf-
bewahrt sollte sich der Zucchini-Hummus gut fiir eine Woche lang im
Kiihlschrank aufbewahren lassen.
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