perfect guacamole

Moja przygoda z guacamole zaczeta sie w pewnej meksykanskiej
restauracji. Byt*o ono tak doskonate, ze pare dni podzZniej
zaczetam wprowadzaé¢ paste z tego owocu do codziennej diety.
Jest to tak kreatywna przystawka, ze pasuje niemalze do
wszystkiego! Jest wspaniatym dodatkiem do fasoli, dzikiego
ryzu, sadzonych jaj, grillowanych piersi kurczaka, poledwicy
wotowej Llub *ososia, doskonaty dodatek do burrito lub po
prostu jako pasta kanapkowa, ktdéra najlepiej smakuje (moim
zdaniem) na bardzo cienkim zytnim pieczywie chrupkim!

Sktadniki: (2 porcje)

= 1 awokado,

»1/2 Sredniej wielkos$Sci czerwonej cebuli pokrojonej w
drobng kostke,
2 zgbki czosnku przecis$nietego przez praske,

=1 czerwona,ostra papryczka chili — pokrojona w bardzo
drobng kostke,

» 1 tyzka Swiezego soku z limonki,

=2 tyzeczki octu jabtkowego,

»1/4 tyzeczki soli morskiej,

= gars¢ poszatkowanej natki kolendry lub pietruszki.


http://posmak-zdrowia.pl/metabolic-balance/perfect-guacamole/
http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/03/rye+bread+with+guacamole.jpg

Wykonanie:

Do miski wyciskamy sok z limonki, dodajemy ocet jabtkowy, a
nastepnie awokado, ktdre rozgniatamy w misce widelcem na dos¢
gtadka konsystencje. Dodajemy pozostate sktadniki i mieszamy.
Jesli nie przepadamy za papryczkag chili, mozemy jg zastgpi¢
Swiezo mielonym pieprzem. Przed podaniem, odstawiamy na 30
minut do lodoéwki.



