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Odmian guacamole jest wiele, wszystko zalezy od tego, co dodamy do kluczowego
skfadnika, jakim jest awokado. Najwazniejsze miec podstawe, tak zwang baze. Ten
przepis na guacamole jest bardzo prosty i pozwalajgcy na komponowanie roznych
wersji. Wystarczy Swieze awokado (najlepsza odmiana naszym, jaki i wielu innych
0s0Ob, to HASS), do tego czerwona cebula, odrobina oliwy z oliwek, czosnek, starty
kumin (kmin rzymski) sok z limonki i Swieza kolendra. Oczywiscie warto pamietac
rowniez o pieprzu i soli :) Guacamole to podstawowy dodatek do wiekszosSci

meksykanskich potraw takich jak tacos, burrito, quesadilla itp.
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SKEADNIKI GUACAMOLE:

* 1 duze awokado

* Swiezo wycisniety sok z potowy limonki

* garsc Swiezej poszatkowanej kolendry

POt matej czerwonej cebuli — posiekanej w drobng kosteczke

* pottyzeczki roztartego lub zmielonego kuminu (kminu rzymskiego)
1-2 tyzki oliwy z oliwek

* 1 maty zgbek czosnku - przecisniety przez praske

* szczypta solii pieprzu do smaku

1 pomidor - opcjonalnie
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Kuchnia z dobrej strony
JaK | naktadu Czasu. Vvystarczy wideleC | miseczKa (najleple) jak nie pbgdzie 1o

metalowe naczynie, poniewaz awokado w kontakcie z metalem sinigje |
ciemnieje).
Na poczatku obieramy awokado.

Zobacz jak przygotowac i obra¢ awokado. Pamietajcie, ze awokado musi byc

dojrzate.
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Uzywamy ciasteczek
Brak zmiany ustawienia przegladarki oznacza zgode na to. Czytaj wiecej...

Zrozumiatem

SZyDKO Sle Utienia, przez co migzsz clemnieje | nie wygigda apetycznie. DIatego

wtasnie dodajemy sok z limonki.
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Uzywamy ciasteczek
Brak zmiany ustawienia przegladarki oznacza zgode na to. Czytaj wiecej...

Zrozumiatem

Awokado z sokiem ucieramy widelcem na jednolita mase. Wtedy dopiero

dodajemy pozostate sktadniki takie jak cebula, kmin, oliwa, czosnek, sél i pieprz.
Wszystko doktadnie mieszamy. Na sam koniec dodajemy poszatkowang natke

kolendry i ponownie mieszamy. Mozna dodac pokrojone w kosteczke pomidory.

Najlepiej podawac zaraz po przygotowaniu. Niestety guacamole nie mozna dtugo
przechowywac, powinno sie je zjes¢ w miare szybko po przygotowaniu. Ale za to

odptaca nam sie niesamowicie swiezym lekko orzechowym smakiem.
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