
 
 

 

 

Guacamole 
 

 

2 reife Avocados, ½ Zwiebel, 1-2 scharfe Chilis (Samen entfernt und fein 

gewürfelt), 2 EL fein gehackte Korianderblätter, 1 EL Limonen- oder 

Zitronensaft, ½ TL Salz, Pfeffer, 1 reife Tomate 

 

Die Avocado halbieren und den Kern entfernen. Mit einem Löffel das 

Fruchtfleisch ausschaben und in eine Schüssel geben. Mit einer Gabel die 

Avocado grob zerdrücken.  

 

Die fein gewürfelte Zwiebel, den gehackten Koriander, den Saft der 

Limette/Zitrone, Salz und Pfeffer zugeben und nochmals zerdrücken.  

 

Da die Chilis unterschiedlich scharf sein können, zuerst eine halbe Chili 

zugeben und solange abschmecken, bis die gewünschte Schärfe erreicht 

ist.  

 

Die Tomate halbieren und das Fruchtfleisch entfernen. Dann in kleine 

Würfel schneiden. Erst kurz vor dem Servieren zu der Guacamole geben 

und unterrühren. 

 

Mit Tortilla-Chips servieren. 

 

Dazu empfehlen wir schönes, südfranzösisches Weissweincuvée: 

 

http://wein64.de/Domaine-Lafage-Cote-Est 
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