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GUACAMOLE

2 adet olgun avakado

1 adet kuru sogan

1 adet orta boy domates

yeterince cayena ) ya da bir jalapefio
1/2 adet limon suyu

2 yemek kasig eritilmis margarin
yeterince tuz

1 kii¢ik dis sanmsak

Avokadolari soymadan 6nce tim diger malzemeleri hazirlayin. Bdylece avokadolarin hava ile temas ederek
kararmasini 6nleyeceksiniz. Sogani soyun ve ¢ok ince dograyin. Domatesi soyun, ¢ekirdeklerini gikarin ve
kicUk kupler halinde dograyin. 5-6 yaprak kisnisi saplarindan ayirin ve ince ince kiyin. Kisnisin ¢ok kuvvetli bir
tadi oldugunu ve 8lglisini kagirdiginizda tim yemegin sadece kisnis tadacagdini unutmayin. Aci biberleri de ince
ince dograyin. 1 cay kasigindan fazla olmamasina dikkat edin. Eger kuru kirmizi biber kullanacaksaniz bunu toz
haline gelene kadar havanda dévin.

Tdm malzemeler hazirlandiktan sonra avokadolari ikiye bélin. Cekirdeklerini ¢ikarip kabuklarini soyun. Avokado
etlerini bir catal yardimiyla iginde irice pargalar kalacak sekilde ezin ve kararmamasi igin buna yarim limon suyu
ekleyerek iyice karistirin.Avokado plresine daha dnceden hazirlanan malzemeleri ve tuzu ilave edin. Istege goére
¢ok ince kiyllmig sarimsak ekleyin.Sana yagimizi eritelim ve tzerine d6kelim. Gerekiyorsa daha fazla tuz, aci ya
da kignis ekleyebilirsiniz.

Muhafaza ederken sosun kararmasini en aza indirmek igin, avokado ¢ekirdeklerinden bir tanesini atmayin ve
bunu guacamolenin ortasina yerlestirerek muhafaza edin. Muhafaza ederken sosu bir folyoyla kapatin. Folyo ile
sos arasinda hava kalmamasi i¢in folyonun sosa degiyor oldugundan emin olun. Bu sekilde daha uzun stre
kararmadan muhafaza edilebilir.
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