LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Trittierte hochbananen (Palacones con
Pico Gallo)

Zutaten

Fir 4 Personen

Patacones:

2 Kochbananen
Salz

Ol zum Frittieren

Pico de Gallo:
5 Tomaten

1 Zwiebel
Koriander
Salz

Guacamole:
1 Avocado
Salz
Limettensaft

Zubereilung

Patacones:

Die Kochbananen schalen und in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. In einem Topf geniigend Ol erhitzen, um die
Kochbananenscheiben zu frittieren. Das Ol sollte heiR3, aber
nicht rauchend sein. Die Kochbananenscheiben ins heiRe Ol
geben und von beiden Seiten goldgelb frittieren (ca. 2—-3
Minuten pro Seite). AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Jede frittierte Scheibe mit einem flachen Gegenstand (z.
B. einem Glasboden) vorsichtig flachdriicken. Die
flachgedriickten Scheiben erneut im heiBen Ol frittieren, bis sie
knusprig und goldbraun sind. Danach auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz bestreuen.

Pico de Gallo:

Die Tomaten wirfeln und die Zwiebel fein hacken. Den frischen
Koriander fein schneiden. Alles in einer Schiissel vermengen
und mit Zitronen- oder Limettensaft sowie Salz abschmecken.
Guacamole:

Die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in eine
Schissel geben. Mit einer Gabel zu einer cremigen Masse
zerdriicken. Mit Zitronen- oder Limettensaft und Salz

abschmecken.
www.lustauflecker.de

Der vegane Kochtalk auf Hope TV



