~  La préparation du_guacamole

| Laver la coriandre, refirer les figes ef couper ;fy
grossierement les feuiles.
2. Couper lavocat en deux ef refirer le noyau (le
gorder sous la main, c'est ce qui permet de
conserver la fraicheur du quacamole plus longtemps).
3. A laide dune pefite cullere, récupérer la chair et
la placer dans une assietfe creuse.
4. Ecraser la chair de lavocat avec une fourchette.
b. Aouter le jus dun demi-citron jaune ou dun cifron
vert entier, ainsi que la coriandre, les épices, le sel
et le poivre (attention, cerfains mélanges pour
guacamole confiennent déja du sel et du poivre).
Goliter pour ojuster l'assaisonnement. i

b. Blen melanger et réserver au
f o frais, en plagant le noyou de
' lavocat au cenfre pour une
meileure conservation.




