M

basia ritz

guacamole mamacity

skladniki

2 dojrzale awokado (maja w dotyku przypominac stwardniale kozle jadra*)

1 duza soczysta limonka

1 mala chili (drobno posiekana, razem z pestkami)

1 dojrzaly pomidor drobno posiekany (ja biore 4 male pomidorki cherry, uwazam, ze sa
bardziej aromatyczne)

1 zabek czosnku (oczywiscie tez drobno posiekany)

pelna garsc posiekanej (jakzeby inaczej!) zielonej pietruszki**

sol

* jezeli nie wiecie, jakie sa w dotyku stwardniale kozle jadra, to prawdopodobnie bedziecie jedli
niedobra guacamole :-)))

** kto lubi bardziej egzotycznie, moze uzyc swiezej kolendry. ja nie moge, mdéj maz nienawidzi
kolendry :-(((

limonke wycisnac, sok i skérki odlozyc.

awokado przekroic ostrym nozem z pélnocy na poludnie i z powrotem (oryginalne
tlumaczenie!!!), prébujac nie uszkodzic przy tym pestki. obydwie czesci oddzielic i
wyjac pestke, ale nie wyrzucac. awokado obrac ze skoéry. jezeli owoce sa dojrzale,
skora lekko odchodzi od miazszu, mozna ja po prostu odciagnac. nie wyrzucac.
miazsz wlozyc do miseczki i polac sokiem z limonki. awocado posiekac na
baaaardzo drobniutka kosteczke (prawie na miazge) i wlozyc z powrotem do
miseczki z sokiem.

do masy dodac chili, pomidory, czosnek i pietruszke. posolic do smaku i dobrze
wymieszac.

teraz uwaga: pestki awokado wlozyc do limonkowych skdrek i pare razy obrdcic tak,
aby sie dobrze nasaczyly. wyjac ze skérek i wlozyc do miseczki z guacamole,
wymieszac (opdznia to proces oksydacji awokado).



na samym koncu przykryc gotowe guacamole skérkami z awokado (to tez spowalnia
process oksydacji) i wstawic do momentu spozycia do lodéwki.

najlepiej jednak od razu palaszowac z tortillas, chipsami, tostami, czarnym
chlebem, albo po prostu lyzka bez niczego! :-))))))

ibuen provecho!



