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SKEADNIKI:

Dojrzate awokado hass lub zwykte

1limonka

Pot czerwonej cebuli Sredniej

1 pomidor lub kilka koktajlowych

Garsc kolendry

Opcjonalnie chili serrano

Soli pieprz
Tak naprawde wszystkie sktadniki mozecie dodawac na oko oraz doprawiac do
smaku. Czasemdaje wiecej limonki i dodaje dojrzate mango!

PRZYGOTOWANIE:




o Awokado przekroj na pét. Za pomoca noza wyciggnij pestke. tyzka
wyciggnij potowki awokado i wrzuc do miski. Widelcem rozgnie¢
awokado lekko je napowietrzajgc. Wycisnij do miski sok z limonki i
wymieszaj.

Posiekaj drobno cebulke. Z duzego pomidora usun gniazda nasienne i
pokroj migzsz takze wdrobna kosteczke. Jesli uzywasz pomidorow
koktajlowych to pokrdj je na ¢wiartki. Kolendre posiekaj drobnoi
wszystko wymieszaj z awokado. Jesli uzywasz chilli posiekaj je bardzo
drobno, tyle ile chcesz. Pamietaj, ze chilli jest bardzo pikantne. Przypraw
solg i pieprzem.

e Jedz odrazu, gdyz guacamole najlepsze jest na Swiezo. Podawaj z
nachosami lub tostami, na kanapke lub jako dodatek do dan
meksykanskich i innych.
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