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Tunnbrod med rodbetshummus
Tunnbrod:

165 g dinkelmjal

50 g ragmjol (morkt)

2 matskedar NDS® Collagen (alla sorter kan anvandas)
1 tsk grovt salt

1 tsk kumminfron

2 tsk bakpulver

200 g yoghurt naturell

1 msk honung

1 msk vatten

Blanda forst de torra ingredienserna och tillsatt sedan resten av ingredienserna. Om du anvander en
koksmaskin, stall in degkroken pa medelhastighet och kor i 3 minuter, tills degen ar mjuk och hanger ihop som
en deg.

Dela upp degen i sex kulor och kavla ut dem till 0,5 cm tjocklek.
Varm upp en panna pa medelhog varme. Tillsatt olivolja och stek i 1,5-2 minuter pa varje sida.
Rédbetshummus med NDS® Probiotic

2 raa rodbetor (cirka 125 g vardera)

1 burk kikarter, skoljda och avrunna

1 msk tahin (sesampasta)

2 msk citronjuice

Skal fran 0,5 citron

0,5 tsk kumminfron

0,5 tsk torkade chiliflingor

60 ml olivolja

1 msk olivolja (anvands nar rodbetorna tillagas i folien)
1 vitloksklyfta

2 tsk NDS® Probiotic (alla sorter forutom Probiolax kan anvandas), som ska tillsattas 60 ml vatten och sta i
minst 15 minuter

ILS dll aDOUL DIoIogY



Satt ugnen pa 200 grader. Packa in de hela rodbetorna tillsammans med 1 vitloksklyfta och 1 msk olivolja.
Smaka av med salt och peppar. Tillaga i ugnen i cirka 1 timme, tills de ar helt méra.

Ta ut rédbetorna ur ugnen och skala dem. Mixa dem med vitloken och resten av ingredienserna. Smaka av
med salt och peppar.

Garnering: Fetaost, torkad dill, karnor och fron



