Guacamole (mexikanischer
Avocado-Dip)

Oft sind unsere Zutaten aus der Region. Ab und zu jedoch
kaufen wir auch Fruchte von weiter weg. FlUr mexikanische
Mahlzeiten liebe ich Avocado.

Zutaten:

=1 reife Avocado

= Eine kleine Knoblauchzehe

= Zitronensaft von % Zitrone

=1 Essloffel Olivendol oder Maiskernol
= Salz und Pfeffer

= Ev. eine kleine Chilischote

Zubereitung:

Den Knoblauch pressen. Wer es gerne etwas scharf hat,
schneidet eine kleine Chilischote und gibt sie zum Knoblauch
hinzu. Das Ganze salzen. Die Zitrone pressen, beigeben und
mischen.

Die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit
einem kleinen Loffel herausholen und in die Schale geben. Mit
einer Gabel die Avocado zerdrucken, so dass eine cremige Masse
entsteht.

Mit Pfeffer abschmecken.

Damit die Guacamole nicht braun wird, dricke ich den Kern in
die Sauce.

Die Dip-Sauce passt zum Dippen von Rohkost, zu
, zu Grilladen, zu Salzkartoffeln, als
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Brotaufstrich oder zum Beflllen von Fajitas, Doner, Durum oder
Pitabrot.



