Guacamole (Avocado-Dip)

Zutaten (fir 4 Personen):

- 1 reife Avocado

- 1 Limette

- 1 kleine Zwiebel oder Schalotte
- 2 Tomaten

- einige Zweige Koriander

- 1 Jalapefo

- alternativ: 1 Peperoni

- 1 Zehe Knoblauch

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Jalapefo halbieren, entkernen und ebenfalls fein
wiirfeln. Die Tomaten waschen, teilen und das Kerngehause entfernen. Das Tomatenfleisch wiirfeln. Die Korianderblatter in
kleine Stiicke zupfen.

Die Avocado halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch herauskratzen. Mit einer Gabel oder im Mérser zu einer
geschmeidigen Masse zerdriicken. Gleich mit Limettensaft betraufeln, damit die Avocado nicht braun wird. Zwiebelwiirfel und
Tomaten mit der Avocadocreme vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Wer es etwas wiirziger und scharf mag, gibt zum Schluss noch etwas gehackte Chilischote und Knoblauch dazu. Die
Guacamole auf Brot, in mexikanischen Teigfladen oder zu Taco-Chips servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



