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TITO NOHUT UNU

Baklagillerden olan nohutun, topraklarimizda 8000 yildir yetistiriimekte oldugu ve Anadolu'dan Avrupa'ya ve Asya'ya
yayildigi bilinmektedir.

GUnumuzde, Hindistan, Pakistan ve Banglades gibi Ulkelerde temel besin kaynaklarindan biri olan nohutun ortalama
besin degerleri asadidaki gibidir:

%23 Protein

%64 Toplam karbonhidrat (nisasta, seker)
%5 Yag

%6 Lif

%3 Mineraller

Ulkemizde humus unu olarak da bilinen nohut ununun en énemli 6zelliklerinden biri gluten icermemesidir, bu
nedenle ¢blyak hastalidi olanlar nohut ununu rahatlikla tiiketebilmektedir.

Nohut unu, Italya'da "panelle" adi verilen kaplamalar gibi, et Uriinlerinin ve sebzelerin kaplanmasinda, Ingiltere,
Pakistan ve Hindistan gibi Ulkelerde bir cok vejeteryan gida Uretiminde, llkemizde ise yodun olarak humus adi
verilen mezenin yapiminda kullaniimaktadir.

Onumuizdeki dénemde, nohut ununun endistriyel kullaniminin, glutensiz gidalarin  Gretiminde artmasi
beklenmektedir.

Humus'un Kisa Tarifi:

Nohut ununa (humus ununa) bire bir 6lclide 1hk su konulur ve istede bagli olarak, 12 dis sarimsak ezilerek, iyice
karistirilir.

Bir tutam tuz ve kimyon ilave edildikten sonra, 23 corba kasigi tahin eklenir ve arzu edilen miktarda limon suyu
eklenerek, iyice karistirilir.

Sizme yodurt kivamina gelen humus, servis tabagina acilir. Stslemek icin Uzerine kimyon, pul biber, dilimlenmis
domates, maydanoz ve tursu konulabilir.

Son olarak lzerine zeytinyadi eklendikten sonra, tlkemizin egsiz degerlerinden biri olan nefis humusumuz, sunuma
hazir hale gelir.
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Headquarter: 10016 St. No:18 AOSB Cigli/IZMIR-TURKEY
Showroom: 8216 St. No:5/C Cigli/IZMIR-TURKEY
Production: Ege Industrial Area 8901/3 St. No:3AO0 Balatcik/IZMIR
Tel: +90.232.329.35.68 Fax: +90.232.329.35.07
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