Recept ‘voor erbij’ uit Natasja’s Soepkeuken: Hummus van kikkererwten
Er bestaan vele kant-en-klare hummusvarianten, die wel lekker zijn, maar meestal te zout en soms vol met toevoegingen. Voor mijn Ekoplazademo ‘Peulvruchtenvariaties’ heb ik verschillende manieren geprobeerd, geïnspireerd door Ivette van Boven/NaidaenMarijnsouq.nl en de Groene Kookacademie. Uiteindelijk heeft voor mij de ‘glazenpot-kikkererwtenhummus’ gewonnen van de zelfgekookte kikkererwtenhummus (zachter en smeuïger), maar smaken verschillen…  
Tip: Je kunt hummus van verschillende peulvruchten maken, bijvoorbeeld ook van kapucijners. Werkt ongeveer hetzelfde, maar je hoeft ze minder lang te koken en je gebruikt dan geen peterseliewater. Je versiert het dan met paprikapoeder.
	Ingrediënten voor een schaal hummus:
250 gram gedroogde kikkererwten 

reepje kombu (4 cm)

1 liter water

OF potje kikkererwten 

(uitlekgewicht 220-250 gram)

½ bosje peterselie

1 dl water

1 teentje knoflook

2-3 eetlepels witte tahina

ongeveer 2 eetlepels citroen- of limoensap

zout

frisgroene olijfolie
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Nodig: keukenmachine
Bereidingswijze
Gedroogde kikkererwten:
Week de kikkererwten in het water met de kombu gedurende een nacht. Kook ze daarna in ongeveer 2 uur gaar tot ze heel zacht zijn (als je ze tussen duim en wijsvinger knijpt, moeten ze uit elkaar vallen). Laat ze daarna nog een uur ‘nawellen’: verwijder de kombu en laat het geheel met deksel erop op kamertemperatuur staan. Giet de kikkererwten af, maar bewaar wel het kookvocht. 

OF
Kikkererwten uit pot: giet ze af, maar bewaar het vocht. 

Maak de peterselie fijn en pureer het met het water. 
Doe de kikkererwten in de keukenmachine, met 2 eetlepels tahina, het citroen- of limoensap, de knoflook en wat zout. Als het te droog blijft en niet goed draait, voeg je een klein beetje kookvocht toe. Laat een tijdje draaien tot het een zalvige consistentie krijgt. Daarna voeg je steeds een beetje peterseliewater toe. Proef steeds of het al genoeg peterseliewater is en draai totdat het heel smeuïg is (voeg eventueel nog wat kookvocht toe). Breng verder op smaak met citroen, tahina en zout. 

Doe de hummus in een mooi schaaltje, maak een kuiltje in het midden en besprenkel met olijfolie. Bestrooi met wat fijngehakte peterselie en serveren met naan- of zuurdesembrood en rauwkostjes en dippen maar…
Dip smakelijk!
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