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(Zutaten fiir zwei Personen) {{ngt_gww' 'DMLL RW}}
Zutaten
Tortillachips

e 1PKk. Weizen-Tortillas, (4 Stuck, 300 g)

e 1Tl Kreuzkiimmel

e 3 EIlOlivendl

e 1Tl geschélte Sesamsaat

Guacamole:

40 g Koriandergriin
100 g weile Zwiebeln
4 griine Chilischoten
Fleur de sel

3 reife Avocados

2 Tomaten, (200 g)
AuRerdem
Backpapier

Mehrere Keramik- oder Silikonformen

Zubereitung

1. Fur die Chips Tortillas in je 8 Stiicke schneiden und auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche
legen. Kreuzkiimmel im Morser zerstoRen und mit dem Ol mischen. Tortillaecken mit dem Ol
bestreichen und mit Sesam bestreuen. Nacheinander im heiRen Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 10-15 Minuten goldbraun backen. Auf den Blechen
abkihlen lassen.

2. Fur die Guacamole die Halfte vom Koriander mit den zarten Stielen grob hacken. Die Zwiebeln
fein wirfeln. Chilischoten der Lange nach halbieren, entkernen und grob zerkleinern. Koriander,
Chili, die Hélfte der Zwiebeln und 1 gehduften TI Fleur de sel im Mdorser zu einem feinen Mus
zerstoRen.

3. Avocado halbieren und entkernen. Fruchtfleisch mit einem groRen Loffel aus der Schale heben
und grob warfeln. Restliche Zwiebeln, Avocadowirfel und Koriandermus mischen. Tomaten
halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Tomatenwdrfel mit den Avocados mischen. Restliche
Korianderblattchen abzupfen, grob hacken und unterheben. Guacamole mit den Tortillachips
anrichten.



