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400 g batatów 
Olej do smażenia 
2 chilijskie awokado Hass
Sok z połowy limonki
2 ząbki czosnku
1 mała papryczka chili
Sól
Ręcznik papierowy







1. Bataty obrać, umyć i pokroić w bardzo cienkie plasterki. W garnku lub frytkownicy rozgrzać olej do temperatury 175°C, smażyć bataty porcjami i odsączać na papierowym ręczniku. 

2. Przygotować guacamole: przekroić awokado na pół i usunąć pestkę. Następnie łyżką wyjąć miąższ awokado. Dodać sok z limonki i rozgnieść awokado widelcem do uzyskania gładkiej masy. Czosnek obrać i przecisnąć przez wyciskarkę. Dodać do masy. Rozkroić chili i usunąć pestki. Drobno posiekać i dodać do masy z awokado. Dokładnie wymieszać, doprawić solą. 

Czas przygotowania: ok. 1 godziny

Wartość odżywcza na porcję:		
Wartość energetyczna: 522 kcal / 2190 kJ
Tłuszcze: 45,3 g
Węglowodany: 25,3 g
Białko: 3,9 g

North Carolina Sweet Potato Commission
Kontakt: Made in PR
Ul. Naruszewicza 10 lok 1, 02-627 Warszawa (Polska)
Tel/fax + 48 22 646 00 10, e-mail: biuro@madeinpr.pl
Na zdjęciu: Bataty z Karoliny Północnej
Przedruk bezpłatny
Prosimy o dostarczenie dwóch egzemplarzy dowodowych.
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