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Como preparar

Coloque a azeitona numa tigela. Elimi-
ne as sementes da pimenta vermelha e
pique fino. Rale a casca de um limao.
Corte o queijo feta em cubinhos e adi-
cione-os a azeitona, Junte o vinagre, a
pimenta picada, a casca de limao rala-
da e duas colheres (sopa) do azeite e
misture bem. Pique as folhas da salsa
e acrescente a tigela, volte a mexer
e deixe marinar para pegar gosto.

Para o homus, pique grosso o alho.
Esprema o suco dos dois limbes: vocé
devera obter cerca de seis colheres
(sopa) de suco. Reserve duas colheres
(sopa)do grido-de-bico e coloque ores-
tante no processador de alimentos. Adi-
cione o alho, o sucode liméo, trés colhe-
res (sopa) do azeite, o sal e o tahine.

Fique por dentro [

Pulse o processador até obter um homus
liso. Durante essa operacdo voceé vai ter
de desligar varias vezes o aparelho para
limpar as paredes do copo. Se a pasta
ficar muito grossa, adicione um pouco
de dgua, comec¢ando com duas colheres
(sopa). Prove o sabor e, se achar neces-
sario, tempere com mais sal e pimenta.

Quando a azeitona e o homus estiverem
prontos, aqueca o pdo sirio. Preaqueca
o grill. Arrume os pdes numa assadeira
e coloque sob o grill por um minuto de
cada lado. Corte-os em tiras largas. Para
servir, coloque o homus numa tigela, es-
palhe por cima o grédo-de-bico reservado
e uma colher (sopa) do azeite e polvithe
uma pitada de pimenta ou de paprica. Sir-
va ao lado a azeitona marinada e o péo.

Tahine é uma pasta feita de sementes de gergelim, muito usada na culinaria dos

paises do Oriente Médio. Com a adi¢do do tahine, o homus ganha textura sedosa e
um acentuado sabor de nozes torradas.

FOTCS ANGELA MOORE. PRECO PESQUISADO EM DEZEMBRO DE 2012, SUJEITO A ALTERACAD CONFIRME NA LOJA ANTES DE COMPRAR

FEVEREIRO 2013 | revistamaxima.com.br 13

S




	o: 


