Avokadova pomazanka zvana Guacamole
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Pokud jste jesté nevyzkouseli naprostou klasiku mexické kuchyné zvanou guacamole, pak je na
case to zménit. Jedna se vlastné o jakousi pomazanku (nékdy se oznacuje jako dip), jejiz zakladni
ingredienci je avokado. Tento pokrm je velice jednoduchy na pripravu a zaroven je také velice
zdravy, protoze je v ném obsazeno mnoho minerald, vitamint, stopovych prvku a zdravi prospésnych
tukl. A nyni uz si predstavme samotny recept.

Recept na guacamole

Vezmeme si mensi misu. Dame do ni ¢tyri oloupana a pecek zbavena avokada. Ty rozmackame
vidlickou na pastu, ale ne na zcela jemnou. Mély by v ni ziistat mensi nerozmackané kousky. Pak
uz jen priddme Cerstvé vymackanou $tavu z jednoho citronu, rozmackany strouzek ¢esneku, pul
1zicky soli, ¢tyri na mensi kostky nakrajend rajcata, tri 1zice nadrobno nakrajené cibule, pét 1zic
posekanych ¢erstvych listu koriandru a jednu najemno nakréjenou papricku jalapefio. Dukladné
promisime a ihned podavame.

Podavani a konzumace

Guacamole by se mélo pripravovat tésné pred podavanim a ne dopredu. Duvod je prosty. Duzina
avokdda na vzduchu rychle oxiduje, coz vede ke zhnédnuti (jako to zndme treba u jablka). Po
zdravotni strance to sice zavadné neni, ale ke konzumaci to priliS neldka. Kdyz ndhodou nastane
situace, kdy ho budete muset po delsi dobu uchovavat v lednici, je mozné zhnédnuti na cas oddalit.
Zde je par triku.

Jak oddalit zhnédnuti

Proti oxidaci casteCné bojuje uz samotnd ingredience v podobé ¢erstvé vymackané citronové
stavy (stejne hodnotnou a stejné casto pouzivanou surovinou je Stdva z limety). Ta ma ovSem jen
casové omezenou ucinnost a pro lepsi a dlouhodobéjsi efekt je nutné ji trochu pomoct.

Potravinarska folie

Prvni z moznosti je zabaleni avokadové pomazanky do potravinarské folie. Tento zpusob neni
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pochopitelné naprosto stoprocentni. Z balicku totiz jen velice tézko vymackate vSechen vzduch. Je to
vSak stale lep$i, nez neudélat viibec nic.

Voda

Dalsi moznosti je zaliti vodou. Nejprve dip dokonale utlacte a zarovnejte v mise/krabicce, ¢imz z néj
dostanete vzduch. Poté ho opatrné zalijte vlaznou vodou (jeden centimetr by mé stacit). Az budete
chtit pristoupit ke konzumaci, tak vodu pomalu a opatrné vylijte, pomazanku znovu promichejte
a muzete se pustit do jidla. Takto muze v lednici vydrzet teoreticky po dobu az tfi dnii, aniz by
zhnédlo, nebo se zkazilo. Zcela bezvyhradné se na to vSak nespoléhejte, byt se tento trik muze jevit
velice ucinny.

Avokadovy olej

Jedna se o prakticky stejny trik, jako je vySe zminované zaliti vodou. Zde vSak pouZzijeme
avokadovy olej. Vrstva oleje o tloustce jednoho az dvou milimetra bude bohaté stacit (nezbytné je
diikladné zarovndni pomazdnky). Olej pred konzumaci neslijeme, ale zamichdme ho do guacamole.

Zavérem k hnédnuti guacamole

Cely recept, respektive priprava tohoto pokrmu je natolik prosta a rychla, ze nedava smysl ho
predpripravovat, nebo slepé oc¢ekavat jeho konzumaci od stravniku, u kterych si nejste jisti, ze ho
budou jist. Nase rada je tedy jednoducha. Chcete li délat guacamole, méjte doma k dispozici
nezpracované potrebné suroviny na jeho pripravu a zacnéte ho délat az ve chvili, kdy vite, kolik lidi
si ho chce dat. Predejte tak zbyte¢nému vyhazovani chutného jidla a samozrejmé si usetrite i
pripadnou praci navic. Prejeme dobrou chut!



