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Automatisk generert beskrivelse]
HUMMUS 
Ingrediensar: 
3 dl kokte/hermetiserte kikerter
3 fedd kvitlauk
1 ts tahini
2 ss sitronsaft
2 ts malt spisskummen 
Ei klype cayennepeppar
1 ts paprikapulver
1 ts nymåla svart peppar
4 krm salt
1 dl rapsolje
1 ss vatn 
Framgangsmåte: 
· Sil av kikertene og skyl dei i kaldt vatn
· Skrell kvitlauken
· Legg kikerter, kvitlauk, tahini, sitronsaft og krydder i eit litermål eller ei skål. Bland med stavmiksar, samtidig som du tilsett olje og vatn i ei tynn stråle. Om hummusen blir litt tjukk, tilsett meir vatn. 

Ein kan variere hummusen i det uendelege – nokre vil ha meir sitron og kvitlauk i, og chiliflakes. Men aldri meir paprikapulver!

VEGANSK MARENGS
(15 store eller 80 små)
Sett omnen på 100 gradar. 
Ingrediensar 
1 dl kikertlake
1 ts eplesidereddik
1 ts vaniljesukker
1.5 dl sukker
Framgangsmåte:
· Bruk ein elektrisk handmiksar til å vispe kikertlake, eplesidereddik og vaniljesukker til det skummar, ca. 5 minutt.
· Tilsett sukkeret litt og litt, medan du stadig vispar. 
· Lag toppar utover eit brett med bakepapir. 
· La dei små stå i omnen i ca. 1 t, og dei store i ca. 1 t og 20 min.
· Skru av omnen, men la marengsen stå igjen i han og kjølne.
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