Guacamole mit Chips aus Süßkartoffel und Kochbanane
Ein frisches Gericht für einen schnellen AmuseMoment oder eine Begleitung zu gebratenen Garnelen oder Lachs mit Chili…Die Glennans Gemüsechips sind dabei ein wichtiger Bestandteil! 

Zwei reife Avocados

Zitrone

Salz, Piment aus Espelette oder anderer Chili

Ein kleiner Schuss gutes Pflanzenöl, am besten Sesamöl aus der Huilerie Beaujolaise

Eine Packung Glennans Gemüsechips  

Die Avocados schälen und entsteinen. Das reife Fruchtfleisch mit einer Gabel zerdrücken, so dass eine feine Mousse entsteht. Sofort mit Zitronensaft beträufeln. Einen kleinen Schuss gutes Pflanzenöl zugeben. Salzen, alles gut vermengen und in eine Servierschale geben. Bis zum Gebrauch mit Folie luftdicht abdecken, sonst wird die Avocado unansehnlich grau. Vor dem Servieren  mit Piment aus Espelette oder anderem Chili bestreuen. Zu den Glennans Gemüsechips servieren.  

Wir wünschen einen schönen Amusemoment!
