Huamus

Ingredients (4 persones)
100 4 de cigrons (més comode si son de pot)

Sal

31 els cigrms son secs, Pasewlas en remull LA nit anterior i bullin-Los fins que estiguen
molls (uns 40 min.). Pelen 1 }aigyeu finnmmt Ia ceba 1 U'all. Renteu els cignms 1
escorren-los acuradament (també si sin de pot). Poseu-los en un recipient on puquen
emprar LA ;Jicm(arw]mtec{am. Figueu-li U'all i la ceba, Afeqiv-hi La salsa tahina i
convertivi-ho tot pleqat en un puré. Amanin-ho amp sal i;ae}’m: i Aneu Afeqint el suc de
Llimona sense pATAY de batre-ho, fim que tingm una bona textura (ni molt moll ni
mAssSA qur: mﬂmejnﬁle amp pa de pita). Ja & punt de servir-lo, requen-lo per damunt
Amp un i d'oli.

EL hsimass s, seqons els dietistes, un dels menjars més sans que hi ha. Es de procedencin
Arab, un dels aperitius que més Agraden als grecs. La VAriant aribign té nombroses
es;aécies (cirereta, curcuma, cmu;elm, clau, ;Jef?re raig, etc.) en comptes del suc de



Llimona: és una Versid meés nlegre " fmm que Aquesti, que és més tranguil-la i lleugem.
La salsa tarina és wna menn de puré liguid de sésam, molt fort i apeqalés. S'ha
d'emprar amb mesurd. I, tot i que el Avimus és delicids, & millor no abusar-ne, que és

molt fﬂ‘/C'l:l AVorrir-se'n.



