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Guacamole

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4

Den héar gucamolen ar mosad och blandas med hackad tomat, 16k och jalapeno.
Antingen ar en guacamole alldeles slét som en kramig sés eller s& ar den chunky med
grovhackade bitar som har. Bada har sin plats p& bordet och de anvands lite olika.

Beroende pd hur du ska servera guacamolen kan kryddningen varieras.

Om guacamolen ska étas till kryddstarkt kott/gronsaker/fisk @r det godast att hélla den
sval och ganska neutral i smaken.

Ska den bli en god dip till majschips eller liknande, kan man krydda extra. Valj typiska
mexikanska kryddor som till exempel spiskummin eller chipotle. Tycker man om farsk
koriander kan den hackas och réras i. En skvatt Cholula (el Sriracha) sitter inte heller
fel, tycker jag.

Smaken ar som baken, s& blanda, 18t dra och smaka dig fram till din favorit!

INGREDIENSER

2-3 mogna avokador
0.5 raédlsk liten finhackad
1 jalapeno, finhackad
2 tsk farskpressad limesaft



1 tomat, liten, urkdrnad, hackad
1 hackad liten vitloksklyfta
2-3 msk graddfil el yoghurt (frivilligt)

GOR SA HAR

° Hacka chili, I8k och vitlok. Karna ut tomaten och hacka den. Mosa

avokadorna men lat lite smabitar vara kvar. Rér ut den mosade avokadon med
ndgra matskedar yoghurt eller graddfil. Smaka av med lite salt och limesaft.
Vand ner hacket och blanda. L&t dra en stund och smaka av. Lagg till andra

kryddor (se ovan) om du vill.



