БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Мексиканский салат и соус Гуакамоле
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Для приготовления блюда Мексиканский салат и соус Гуакамоле необходимы следующие ингредиенты: 300 гр филе куриного, яйцо, столовая ложка крахмала, авокадо крупный, помидор, перец сладкий, две столовые ложки сока лимона, листья салата, кинза, кунжут, томатная паста, соль и перец на пробу.

Способ приготовления блюда Мексиканский салат и соус Гуакамоле: мясо вымыть, обсушить, порезать филе полосками. Подготовить маринад - белок взбить не сильно, добавить крахмал и специи (соль и перец), перемешать хорошенько. Положить курицу в маринад и настоять. Подготовить соус - авокадо вымыть, почистить. Сложить авокадо в посуду, добавить мелко порезанный лук (одну головку), мелко нарезать туда помидор и кинзу. Залить соком лимона, добавить также специи (соль и перец), перемешать. Соус должен получится как однородная масса. 

Перец и вторую луковицу порезать кубиками, обжарить, добавить маринованную курицу, посыпать кунжутом и залить томатной пастой. Листья салата порвать руками, перемешать с соусом и положить на тарелку. По краям разложить дольки помидора, сверху выложить курицу с овощами и подавать.
