Grillierter Wrap mit
Humuwmus und,
Zucching




Tortillas - Fladenbrot
Zutalevv

400g Weissmehl

1TL Backpulver
2TL Salg

4 EL Olivenol
2DL Wasser
Zubereitung:

Mehl;, Backpulver und Salg mischen. Invder Mitte eine Mulde
eindricken. OLund Wasser zufitgen. Alles; von Hand zw einemy
geschimeidigerv Teig kneten. Teig zw einer Kugel formen; i
Klawsichtfolie eivwickeln. Inmv Kidhschwank cov. 30 Minuten ruhen lasses.

Teig inv 8 Portionen teilen. Auf wenig Mehl divwy g cov. 30 e grossen
Fladen ausrollen.

Auf dem Big Greenw Egg Piggastein ausbacker cav. 1 min Seite bei 300
Grad. AUfollig entstehende Luftblasen mit einer Kelle nach unten
driicken. Die Tovtillas sollter leicht brauwne Stellenw habewn. Tovtillas inv
ein leicht feuchtes Tuch wickeln und wowrw stellen oder sofort belegen
uwnd eivwrolle.

Hununus

Zutaterv

1 Dose Kichererbsen (Abtropfgewicht cav. 250 g; alternativ
cav. 100 g getrocknete Kichererbsen einvweiches und
selbst kochen)

1 Knoblauchzgehe

2 EL Tahino (Sesampauste)

3EL frischv gepresster Zitronensaft

2 EL Olivensl

2 EL Wasser (oder Saft von Kichererbsen)

1TL gemahlener Kreugkitmumel
% TL stisses Paprikapulver
%-1TL  Salg

Optional Koriander oder Pfefferminge



Zubereitung

Kichererbsevv abtropfen und abspiden. Zusoammenv mit dew restlichesv
Zutater umv Mirer piwrierew. Je nach Konsisteny noch etwas mehw Ol oder
Wasser beigeben. Abschumecken mit Salz und Pfeffer.

Fall

o Gegupfter Federkohl rolv (Grimkohl) oder frischer Spinatsalat

e 1 roteZwiebel infeine Streifev

o 1 Zucchini in Streifenv (mowiniert mit Salg, Pfeffer, Rag el Hanut
wnd Oliven) aunf dewm Greenw Egg kg grilliest)

o 200g alter Cheddow Kdise geriebesv

e Cherrytomates

Zubereitung
o Huwmuwnus auf Fladenbrot verteilen
o Grillierte Zucchini und dew Cheddar der Linge nach verteilev
o Grimkohl oder Spinat, Zwiebelnw und Cherrytomater der Linge
nach verteilen
o Wrap mit allenw Zutater einvollenv
e Beivco 150 Grad - auf dem Greenw Egg jede Seite 10 Minuten



