Cook

AROUND

ANTIPASTI E SNACK

Guacamole

LUOGO: Nord America / Messico
DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE: 10 min  COSTO: basso

REPERIBILITA ALIMENTI: facile

Quando volete strabiliare i vostri ospiti con una

serata etnica, oltre al famoso pollo al curry, potreste

organizzare un aperitivo con tante tartine diverse
ricche di guacamole! Il guacamole € una salsa
messicanatra le piti famose nel mondo! Laricetta
del guacamole originale prevede I'utilizzo di avocadi
maturi, dell'ottimo peperoncino e pochi altri
ingredienti, in due semplici mosse avremo un

fantastica salsa.

Il guacamole € unaricetta semplice ma davvero
buonissima, da gustare come dipping sauce in

accompagnamento a dei tacos.

Fare la salsa guacamole in casa non & assolutamente


https://www.cookaround.com/ricetta/Pollo-al-curry-classico.html

difficile e il risultato & sempre sorprendente! INGREDIENTI

Una volta provata questa guacamole messicana la AVOCADO 6

farete mille altre volte! CIPOLLE tritata fine (media grandezza) - %

PEPERONCINO ROSSO PICCANTE tritati
Se volete abbinare la guacamole a qualche fini-3

stuzzichino ecco per voi altrericette: CORIANDOLO o prezzemolo tritati fini - 2

polpette di spinaci mazzetti
rusticini di pasta sfoglia OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 1
ventaglia di pasta sfoglia cucchiaio da tavola

LIME solo il succo- 1

SALE

PREPARAZIONE

Dividete a meta |I'avocado, eliminate il nocciolo e sbucciatelo.



https://ricette-utenti.cookaround.com/polpette-di-spinaci.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Rustici-di-pasta-sfoglia.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Ventagli-salsiccia-e-robiola.html

Tagliate il frutto a tocchetti grossolani e aggiungeteli in una ciotola, condendoli con un filo

d'olio.

Tagliate finemente la cipolla e aggiungetela alla purea.






Mescolate il tutto e insaporite con il succo di un lime.



n Servite il guacamole accompagnandolo con delle tortilla.

CONSIGLIO

Come si scelgono gli avocado, quando li compro sbaglio sempre, sono ancora acerbi!

Per scegliere I'avocado giusto dovrai sentirli in mano, se I'avocado & leggermente morbido

sotto la pressione delle dita allora & maturo, lo puoi comprare!
Il guacamole si serve solo con le tortillas?

Il guacamole & una salsa e come tale pud accompagnare diverse cose, potete accompagnare

anche un secondo piatto di carne o del pesce alla griglia.
Quanto tempo prima posso preparare il guacamole?

Essendo velocissimo da preparare vi consigliamo di prepararlo al momento, se proprio non

avete tempo considerate che questa salsa si potra conservare in frigorifero per un paio di giorni.



Se non trovoil lime?

Se non possibile reperire del lime, potreste sostituirlo con del limone



