1.

Guacamole

MnoZstvi: 3-4 porce (jako chut'ovka)

Suroviny

200 g tortillovych chipsii, neochucenych

3 zrala avokada

1 mala cibulka, nejlépe cervena

1 malé chili papricka (nemusi byt)
1/2-11zicka soli

2 1Zice Cerstvé limetkové stavy (tj. zhruba z jedné limetky)

trocha ¢éerstvé koriandrové nati

Postup

Avokado rozkrojte podélné na poloviny, vyjméte pecku (snadno to jde tak, Ze do ni zaseknete niiz
a pak oboji spolecné vytahnete). Duzinu lzickou vyskrabnéte do misky a slupku, stejné jako
pecku, zahod'te.

K avokadu pridejte vétsi Spetku soli, limetkovou stavu a vSe spole¢né rozmackejte vidlickou na
hrubou kasi a promichejte. Ochutnejte a pripadné jesté dokyselte nebo dosolte, ridte se pritom
vlastni chuti.

. Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno, papricku rozpulte, vySkrabnutim odstrante seminka a

pak duzinu nakrajejte na malé kousky. Koriandrovou nat nasekejte nahrubo nebo jen natrhejte.
Tohle vSe primichejte k rozmackanému avokadu a pokud mozno hned podavejte s misou
tortillovych chipst.

Dalsi verze a pirisady do guacamole pro inspiraci:

Koriandrova nat, ¢ervena cibule, rajcata a chilli papri¢ky — nejcastéji jalapenios. Obvykle
plati, Ze jakmile jednou pridate cibuli a raj¢ata, uz neni cesta zpét.

Cesnek. Touhle verzi mé minuly tyden zasoboval pan Vodak, majitel tfebi¢ského kempu, pii
snidanich. Kombinace avokado-+limetka+siil+ cesnek funguje jako paradni pomazanka na cerstvé
pecivo. Misto cesneku lze téz pouzit cesnekovou siil.

Citron, rajcata, bazalka. Kdyz nahradite limetku za méné vyrazny citron a koriandr za bazalku,
mate tu letni verzi skoro ve stylu caprese salatu. I tady lze navic pridat ¢esnek.

Dokrupava upecena a rozdrobena slanina. Tohle uz je vyssi diveéi (nebo spis chlapecka).
Feta, zakysana smetana, recky jogurt. Tyhle prisady dovedou udélat guacamole jesté
krémovéjsi, i kdyz s origindlem uz to pak moc spole¢ného nema.

Kukufrice, cizrna, zeleny hrasek. Tady jde o hratky s konzistenci a barevnosti, drobné kulaté
suroviny dodaji struktutre guacamole na zajimavosti, i kdyz s chuti uz to tolik nezamava.



