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GUACAMOLE ANEB ETUDA S AVOKA«DEM

StA™eda, 29 srpen 2018

KdyA¥: se A™ekne guacamole, tak se musA- zAjroveA” vyslovit taky slovo avokAjdo. Guacamole je totiA¥s studenAj mexickAj
omAjAska z avokAjda, kterou si Ize velmi snadno zamilovat i v naAjich zemAspisnA¥ch konAe«inAjch a€“ pA™edevAjA-m v dob;
jsou teploty tam i tady zhruba srovnatelnA©. To vAje vychAjzA- z pA™edpokladu, A¥e vezmete na milost avokAjdo. Jeho chuA
pﬁTMinejmenAiA-m zvlAjAitnA-; jako ovoce je mA>kkA© a mAijlo AjA¥avnatA© asi tak jako banAin, ale vypadAj zelenA> a nech
VA bec sladce.

Tahle jeho krA©movA| konzistence a nevAvsraznAj chuA¥ ho pA™edurAsuje k tomu, aby
poslouAilo jako AsistA© kuchaA™skA© malA-A™skA© plAjtno. JA-st ho jen tak samotnA© moc nejde; to si radAsji zakousnAst
banAin.

Jak poznat zralA© avokAjdo

S banAjnem mA; avokAjdo

jeAjtA> jednu milou souvislost: nezralA© se v podstatA> nedAj jA-st. Do kuchynA> patA™A- zAjsadnA> avokAjdo mA>kkA®©,
nikoli kamennA®©. Je dA TeA%itA©, aby se avokAjdo snadno poddalo tlaku vidliAeky a

nechalo se rozmAjznout na kaAji.

JelikoA¥s Aeekat doma na

dozrAjnA- tvrdA©ho avokAjda patA™A- k tA>m nejtA>A%AjA-m nAskolikadennA-m A%konA m, obchAjzA-m

to nAjkupem avokAjda sprAjvnAs zralA©ho, pA™ipravenA©mu k okamA¥:itA©mu pouA¥itA-. OvAjem na druhou stranu by nen
bAvst pA™ezrAjIA©, to totiA¥s znamenAj spoustu nehezkAvzch hnA>dAvach flekA uvnitA™ zelenA©

duA¥iny. Pokud chcete mA-t

jistotu, A%e si s sebou domA™~z obchodu nesete tak akorAijt vyzrAjlA© avokAjdo,

nakouknAste mu pod stopku. Je to jako si dAslat malou sondu, co je uvnitA™:

A.-

JestliA¥e stopka nejde snadno uvolnit,

nestaAeilo jeAjtA> avokAjdo A%InA> dozrAit.

A-

KdyA%4 je pod stopkou vidAst svAstle zelenAj

barva, nevAjhejte a vhoAste avokAjdo do nAjkupnA-ho koAjA-ku.

A.
A koneAenA>, pokud pod stopkou uvidA-te

duA3zinu lehce zahnAsdlou, je to varovAjnA-, A%e zahnA>dIA© bude avokAjdo i uvnitA™,
neboA¥ pA™ezrAjlo.

MA to jeden hAjAsek:

zkuste pA™itom bAvt co nejvA-c ohleduplnA- k

obchodnA-kA 'm. KdyA¥: se vAjm podaA™A- nAjsilA-m zbavit

nezralA© avokAjdo stopky, mAsli byste si ho tak jako tak koupit. Bez stopky je

slupka avokAjda poruAjenAj a avokAjdo se zaAene rychle kazit, AsA-mA¥% se brzy stane
neprodejnA©. AElovA>k si postupnAs> zvykne, jak na omak pA sobA- zralA© avokAjdo 4€* jemnAs
totiA% na obou koncA-ch povolA- pA™i tlaku prstA~a€" takA¥se test se stopkou pro vAjs

Aeasem pA™estane bAvst tak dATeA%itAY2 (aA¥s se mi chce napsat smAsroplatnAvs).
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ZAikladnA- recept na guacamole

V nahatA®© prostotA> na 5 5 ) ) )
guacamole A°InA> staA+A- avokAjdo, sAT a limetka. AvokAjdo, vyproAjtA>nA© ze slupky a zbavenA© pecky, staAA- rozmaAsk
smA-chat se Ajpetkou soli a limetkovou AjA¥Ajvou. Nic vA-c.

(JAj si k ApInA©mu AjtAsstA- jeAitA> pA™idAjvAim

trochu AeervenA®© cibulky a koriandrovA®© nati.) Tuhle vAsc Ize nAjslednA> nabA-rat
tortilovA¥zmi chipsy jen tak ke svaA«inA> nebo mazat na nAsjakAYz zajA-mavAYyz kus peAeiva
4€* jak je libo.

VyproAtA>nA- avokAjda ze slupky probA-hA;
nAjsledovnAs:

1. Rozkrojte avokAjdo po obvodu kolem dokola, objeAste mu pA™itom noA¥em velkou
kulatou pecku uvnitA™.

2. RozevA™ete avokAjdo na dvA> poloviny. V jednA®© z nich zZAstane pecka.

3. Do pecky zaseknAste nA"A¥, trochu jA-m zaviklejte nebo pootoAste, takto snadno
noA¥%em pecku vyjmete.

4.  Z obou polovin sloupnAste tuhou slupku, pA™A-padnA> duA¥zinu vyAjkrAjbnAste 1A%A-cA- do
misky.

HNASDNUTAe AVOKADA

LimetkovA; AjA¥Ajva

funguje nejen jako bodrA;j chuA¥ovA; protivAjha ke smetanovA> krAOmovA© dulA¥zinAs, ale

taky zabraA“uje hnA>dnutA-. OloupanA®© avokAjdo velmi rychle oxiduje na vzduchu, Asili

hnA>dne. NA>co podobnA©ho se stAjvAj nakrAjjenA©mu jablku. KyselA© prostA™edA- tuhle oxidaci znaA«nA> zpomaluije,
takA¥e limetka nejen A¥e zlepAjA- chul¥, taky uchovAj zelenou barvu, kvATi kterA© je

guacamole tak krAjsnA© na pohled.

NA>kdo doporuAsuje do

hotovA©ho guacamole vhodit avokAjdovou pecku, kterAj mAj tA©AY: tomuto hnA>dnutA- zabrAjnit, jsou to ovAjem jen babskAc
na kterA¥ch nenA- vAbec nic pravdivA©ho. NejspolehlivAsAjA- je skuteAsnAs> limetkovA;

AijA¥Ajva a dAjle pak omezenA- kontaktu se vzduchem, pokud mA; guacamole na svA© strAjvnA-ky Asekat. PomA A%.e zakryt.
potravinAjA™skou fA3liA- tA>snA> na povrchu guacamole.

A koneAenA> tA™etA- trik

zabraA ujA-cA- hnA>dnutA- je pA™idAjnA- IA¥%A-ce dobrA©ho

oleje, napA™A-klad olivovA©ho. Sice nemA; s

mexickou kuchynA- vAbec nic spoleAsnA©ho a do pAvodnA-ho receptu na guacamole olej
absolutnA> nepatA™A-, ale oxidace a hnA>dnutA- se jA-m znaA<nA> zpomalA-.

MusA-te-li

udAslat guacamole nAskolik hodin pA™edem, protoA¥e nebudete mA-t prostor pA™ipravit

AcerstvA© tA>snA> pA™ed podAjvAinA-m, zvaA¥ite, zda trochu oleje pA™ece jenom nepA™imA-chat.

Guacamole v dalAjA-ch podobAijch

ObvyklA© AstyA™| )
suroviny, bez kterA%zch si spousta lidA- nedovede guacamole vAbec pA™edstavit,
jsou koriandrovAj naA¥, AservenAj cibule, rajAsata a
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chilli papriAsky a€* nejAsastAsji jalapeA+os. OstatnA> uA¥s
jsem psala vA%Aje, A¥e osobnA> sAjhnu aspoA™ po cibulce a koriandru.

VtipnA®© je, A¥se tohle uA¥,

je jen na VAjs. Cokoli se rozhodnete pA™idat, nakrAjjejte to nebo nasekejte

nadrobno a vmA-chejte k rozmaAskanA©mu, limetkou a solA- ochucenA©mu avokAijdu.

NemusA-te se bAjt udAslat guacamole nepAilivA© bez chilli papriAsek nebo ochuzenA®© o koriandr, pokud ve VAjs &€ stejnA> ja
zhruba 10 % populace a€" evokuje mAvsdiovou

chuA¥.

Obvykle platA-, A%e jakmile jednou pA™idAjte
cibuli a rajAsata, uA¥% nenA- cesta zpAst.

DalA;jA- verze a pA™A-sady do

guacamole pro inspiraci:

A )

AEesnek. Touhle verzA- mA> ) ) 5 5 )

minulAY2 tAl/zdenNZAisobovaI pan Vo_ink, majitel tATMebA-A-s:kA©~ho kempuN, pA™i sn__A-dan@-ch.
Ko_r_nbinace~avokAid0+limetka+§A"l+A-esnek funguje jako parAjdnA- pomazAinka na AserstvA©

peAeivo. MA-sto Asesneku Ize tA©AY: pouA¥sA-t Aeesnekovou sAT.

A ) ) o

Citron, rajA-aEa, bazalka. KdyA% nahradA-te limetku za mAGNA> VAYzraznAYz citron a koriandr za bazalku,

mAite tu letnA- verzi skoro ve stylu caprese salAijtu. | tady Ize navA-c pA™idat

Aeesnek.

DokA™upava upeA«enA; a rozdrobenAj slanina. Tohle uA¥% je vyAjAjA- dA-vAsA- (nebo spA-A; chlapeckA).

A.-

Feta, zakysanAj smetana, A™eckAvz jogurt. Tyhle pA™A-sady dovedou udAslat guacamole jeAitA> krA©@movAs;AA-, i kdyA%s s
originAjlem uA¥% to pak moc spoleAsnA©ho nemA,.

KukuANTMice, cizrna, zelenAY%: hrAiAiek;Tady jde o hrAjtky s konzistencA- a barevnostA-, drobnA© kulatA© suroviny
dodajA- struktuA™e guacamole na zajA-mavosti, i kdyA¥% s chutA- uA% to tolik nezamAjvA,.

Kam se zbytky?

Pokud se nAjhodou

stane, A¥%e vAjm trocha guacamole zbude, bez obav ji uloA%te do lednice. SamozA™ejmA> dobA™e zakrytou a bez
pA™A-stupu vzduchu. RadAsji poAsA-tejte s tA-m, A¥e i v chladu guacamole do druhA©ho

dne trochu zhnA>dne, A°pInA> se tomu zabrAjnit nedA;.

NAjslednA> pouA¥.A-vejte

nejen na peAsivo jako pomazAjnku nebo dip k nachos chipsA'm, ale taky klidnA> jako doprovod ke grilovanA©mu masu nebo
jako pA™A-sadu

do rAznAv4ch tortillovAYzch wrapA™ Asi tacos (ale o tA>ch zase nAskdy jindy).
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