Houmous de betterave rouge

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Facile



|ngrédients

2 betteraves (petit, rouge)

1 paquet de pois chiches

2 cuilleres a soupe de tahini (creme de sésame)

1 tiret d'huile d'olive

1 paquet de feta

1 poignée d'un mélange de fruits a coque (et de graines)
herbes fraiches (persil, menthe, coriandre, citronnelle...)
12 citron (jus)

1 grissini

sel et poivre

pili-pili

cumin en poudre

M éthode de préparation

1.
2.

Déposez les betteraves rouges dansun plat allant au four et faites-les cuire une heure au four
préchaufféa 200 °C. L aissez-les ensuiterefroidir.

Epluchez les better aves et coupez-les en petits mor ceaux. M élangez les mor ceaux avec les
pois chiches égouttés, le jus de citron, letahini, I’huile d’ olive, le poivre, le sdl, le pili-pili et le
cumin en poudre. Mixez jusgu’a obtenir une pate lisse.

Répartissez dans desramequins. Gar nissez de feta, d’ herbes fraiches et du mélange de noix
et degraines.

Servez avec des grissini a tremper dansle houmous.



