Sesam-Feta-Wu

& Hummus

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Fiir Sesam-Feta-Wiirfel
[J 100 g Feta

O 1Ei (GroRe M)

[0 3 EL Mehl

[0 2 EL Sesam

[0 1TL Schwarzkimmel

Fiir Hummus

O 240 g Kichererbsen (Dose, 400 g Fullgewicht)
O 1Knoblauchzehe

O 5 getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten

O 2 EL Sesampaste (Tahin)

O 3 EL Olivendl

O 3 EL Zitronensaft

O 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

O Salz - Pfeffer

TUNKEN - SCHMELZEN - GENIESSEN

ferdu RRACLETTE
/ ; (2

Rezepte aus dem Buch
,Fondue & Raclette“
Uber 80 raffinierte Rezepte

mit GemuUse, Fleisch und SuRem
Thor, Sarah - Verlag: emf - 160 Seiten

rfel
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ZUBEREITUNG
Sesam-Feta-Wiirfel

1: Feta in mittelgroBe Wurfel schneiden. Das Ei in einen flachen Teller
schlagen und verquirlen. In einen weiteren Teller das Mehl fullen und
in einen dritten Sesam und Schwarzkdmmelsamen. Die Feta-Stiick-
chen zuerst im Mehl wenden, dann im Ei und zuletzt im Sesam.

2: Die panierten Sesam-Wurfel auf dem heiRen Raclette-Grill

etwa 7 Minuten braten. Dabei mehrfach wenden.

Hummus

1: Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Knoblauch
schalen. Die getrockneten Tomaten auf einem Kuchenpapier abtrop-
fen lassen.

Die Kichererbsen mit Knoblauch, Tomaten, Sesampaste, Olivendl, Zi-
tronensaft und Kreuzkiimmel in einen Mixer geben. Pdrieren und 5-7
EL Wasser hinzugeben, bis eine homogene Masse entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit!

Stadtwerke
Karlsruhe

Besser versorgt, weiter gedacht.



