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Houmous libanais

Il vous faut, pour 6 personnes :
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400 gr de pois chiches cuits (1 petit bocal)

1 cuillère à soupe de tahiné (pâte de sésame)
Le jus d’un demi-citron jaune  

2 gousses d’ail

Sel et poivre 

¼ de cuillère à café de cumin en poudre

1 cuillère à soupe d’huile d’olive extra vierge

1 cuillère à soupe d’huile de sésame

Quelques feuilles de persil (ou de coriandre)
Paprika en poudre pour la décoration 

Réserver le jus des pois chiches, les rincer, puis les mettre dans le bol d’un blender avec la pâte de sésame, le sel, le poivre, le cumin, l’ail écrasé et les huiles. Mixer et ajouter progressivement le jus de citron pour obtenir une consistance crémeuse, détendre le houmous avec un peu de jus des pois chiches. Goûter et rectifier l’assaisonnement si nécessaire.
Garnir une assiette creuse de cette préparation, marquer d’un sillon toute la surface à l’aide du dos d’une cuillère, puis y couler un filet d’huile d’olive. Saupoudrer d’une pincée de paprika, agrémenter de persil ciselé.

Couvrir de film alimentaire. Mettre au frais jusqu’au moment de servir avec des crackers ou du pain grillé.
