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Fladbred med Redbede Hummus
Fladbred:

165 gr spelt mel

50 gr rug mel (mark)

2 maleske NDS® Collagen (alle typer kan bruges)
1 tsk. groft salt

1 tsk. kommenfrg

2 tsk. bagepulver

200 gr yoghurt naturel

1 spsk. honning

1 spsk. vand

Bland alle de tarre ingredienser. Tilsaet derefter resten af ingredienserne. Hvis en kakkenmaskine anvendes
brug da dej krogen pa medium hastighed i 3 minutter, indtil dejen er lind og haenger sammen som en de;.

Del op i 6 kugler og rul dem ud til %2 cm tykkelse.
Opvarm en pande pa medium varme. Tilseet olivenolie og steg 1 2 - 2 minutter pa hver side.
Redbede Hummus med NDS® Probiotic

2 ra rgdbeder (ca. 125 gram hver)

1 dase kikeerter skyllet og af dreenet

1 spsk sesam tahin

2 spsk citronsaft

Skreellen at 72 citron

Y2 tsk. kommenfrg

Y2 tsk. tarrede chili flager

60 ml olivenolie

1 spsk. olivenolie (bruges nar radbeden steges i folien)
1 fed hvidlag

2 tsk. NDS® Probiotic (alle typer dog ikke Probiolax) tilsat 60 ml vand som skal sta i min. 15 minutter

It's all about biology



Taend ovnen pa 200 grader celsius. Pak de hele rgdbeder ind sammen med 1 fed hvidlgg og 1 spsk. oliven
olie lidt salt og peber tilseettes. Bages i oven i cirka 1 time. De skal vaere helt mgre til sidst.

Tag ud af ovnen og skreel rgdbederne. Blend dem sammen med hvidlgget og sammen med resten af
ingredienserne. Smag til med evt. mere salt og peber

Pynt: Feta ost, tarret dild og kerner og frg
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