Υλικά
· 2 ΠΟΤΗΡΙΑ  σουσάμι
· 1 ΠΟΤΗΡΙ . μέλι 
· ξύσμα πορτοκαλιού ή λεμονιού 
Εκτέλεση
1. Σε μεγάλο αντικολιτικό τηγάνι βάζουμε το μέλι και την τοποθετούμε σε μέτρια φωτιά μέχρι να πάρει βράση (να αρχίσει να αφρίζει δηλ).
2.  προσθέτουμε το σουσάμι και το ξύσμα μέχρι να ενωθούν τα υλικά. Ανακατεύουμε συνέχεια 5-8 λεπτά ανάλογα με το πόσο τραγανό θέλουμε να γίνει το παστέλι μας. Προσοχή! ανακατεύουμε συνέχεια για να μην «αρπάξει» το μέλι(σαν καμένη καραμέλα, εκτός και αν μας αρέσει λίγο καμένο). 
3. Απλώνουμε το μείγμα σε μεγάλο ταψί στρωμένο με λαδόκολλα και με τη βοήθεια μια σπάτουλας στρώνουμε το μείγμα πριν κρυώσει. Κατόπιν το κόβουμε σε κομμάτια όσο είναι σχετικά ζεστό. Όταν πλέον κρυώσουν, διατηρούμε τα παστέλια μέσα σε κουτί και μακριά από υγρασία. Βάζουμε ανάμεσα στα παστέλια λαδόκολλα για να μην κολλήσουν μεταξύ τους. 
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