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4 שיניים של שום  (Shinayim shel Shum)
2 כוסות גרגירים של חומוס (Cosot Gargirim shel Hummus)
1/3 כוס טחינה  (Cos Tehina) 
½ 1 כפיות מלח (Kapiyot Melach)
2 כפות מים (Kapot Mayim)
6 כפות של לימון (2 לימונים) (Kapot shel Limon)
Ingredients – מצרכים
Teeth – שיניים
Garlic – שום
Cup/s – כוס/ות
Tahini (sesame paste) – טחינה
Tea Spoons – כפיות
Spoons – כפות
Salt – מלח
Water – מים
Lemon - לימון





Directions:
1. Turn on the food processor fitted with the steel blade and drop the garlic down the feed tube; process until it's minced. 
2. Add the rest of the ingredients to the food processor and process until the hummus is coarsely pureed. 
3. Taste, for seasoning, and serve chilled or at room temperature.


Recommendation: Add olive oil and Za'atar herb on top.
Olive Oil in on top is like a natural preservative.








סלט ישראלי – Salat Israeli
מלפפונים ישראלים (Melafefonim Israelim)
עגבניות (Agvaniyot)
לימון (Limon)
שמן זית (Shemen Zayit)
מלח (Melach)
פלפל שחור (Peelpal Shachor)
· For richer salad you can add lettuce / Avocado cubes / chopped onions / peppers / parsley / olives / feta cheese blocks / mint leaves / seeds and nuts.
Salad – סלט
Cucumber - מלפפון
Tomatoes – עגבניות
Lemon – לימון 
Olive Oil – שמן זית
Salt – מלח
Black Pepper – פלפל שחור










[bookmark: _GoBack]* For green tahini put herbs in food processor with water and garlic, after that, add the tahini and the rest ingredients.
טחינה –Tahina 
לימון סחוט (Limon Sachut)
מים (Mayim)
פטרוזיליה קצוצה (Petraziliya Ketzutza)
שום (Shum)
מלח (Melach)
פלפל שחור (Peelpal Shachor)
Tahini (sesame paste) טחינה -
Water – מים
Squeezed Lemon – לימון סחוט
Chopped parsley – פטרוזיליה קצוצה
Garlicשום - 
Salt – מלח
Black Pepper – פלפל שחור 

Salad – סלט
Lemon – לימון 
Salt – מלח
Black Pepper – פלפל שחור

סלט אבוקדו –Salat Avocado – “Israeli Guacamole” 
אבוקדו - Avocado
לימון - Limon
מלח - Melach
פלפל (אופציונאלי) – Peelpal Shachor (Optional)
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