Houmous maison
Préparation : 15 minutes
Repos : 30 minutes
Ingrédients pour 1 gros bol
-
 150g de pois chiches cuits (en boite pour moi)
- 1 grosse cuillère à soupe de tahin ou tahini
- 1 pot de yaourt nature (pour ajouter de l’onctuosité selon moi)
- 3 cuillères à soupe d'huile d'olive
- 1 gousse d'ail
- 1 citron
- sel, poivre
Préparation : 
Rincer les pois chiches sous l'eau claire. Laisser égoutter.
Dans une poêle, faire dorer le tahin sans ajout de matière grasse (uniquement si vous avez une poêle antiadhésive) pendant 2/ 3 minutes sur feu fort, en remuant régulièrement.
Éplucher la gousse d'ail, couper en deux, ôter le germe (petite tige verte/violette dans la gousse).
Presser le jus du citron.
Dans le bol d'un robot, mixer l'ail avec les, pois chiches, l'huile d'olive et les 3/4 du jus de citron. Saler et poivrer. Mixer jusqu'à obtention d'une pâte homogène. Ajouter un peu de yaourt jusqu'à obtenir la consistance souhaitée (j'aime quand le houmous est onctueux).
Enfin, ajouter dans le robot la belle cuillère de tahin et mixer une nouvelle fois.
Gouter et rectifier si besoin l’assaisonnement en ajoutant le reste du jus du citron, du sel et du poivre.
Verser dans un bol, mettre au frais et servir bien froid !!!!
Remarque : si vous le souhaitez, et comme le feraient certainement les puristes du houmous, vous pouvez retirer la peau des pois chiches... Le houmous deviendra bien plus aérien.
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