
Κοτόπουλο µαριναρισµένο σε Τζίντζερ µε Σάλτσα Γουακαµόλε

Για το Μαρινάρισµα (8 ώρες πριν το µαγείρεµα):
Από το προηγούµενο βράδυ, βάζουµε σε ένα µπολ τα φιλέτα κοτόπουλου και προσθέτουµε τη
πάπρικα, το ελαιόλαδο, το αλάτι και το πιπέρι. Παράλληλα τρίβουµε το τζίντζερ στον τρίφτη
και µαζί µε το ξύσµα και το χυµό από 2 λάιµ, τα προσθέτουµε και αυτά στο µπολ µε τα φιλέτα.
Τέλος προσθέτουµε και τις 2 κουταλιές Κόλιανδρο, ανακατεύουµε και τα αφήνουµε στο
ψυγείο να µαριναριστούν έως την επόµενη µέρα.

Όταν έρθει η ώρα να το µαγειρέψουµε, βάζουµε ένα τηγάνι στη φωτιά και ρίχνουµε 2
κουταλιές της σούπας ελαιόλαδου. Το αφήνουµε να κάψει και βάζουµε τα φιλέτα για πολύ
λίγο µέσα µέχρι να πάρουν χρώµα και µετά τα βάζουµε σε ένα ταψάκι και στο φούρνο για 15
λεπτά στους 180 βαθµούς.
Όσο κοτόπουλο ψήνεται στο φούρνο, εµείς ξεκινάµε τη Σάλτσα Γουακαµόλε.
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Για τη Σάλτσα Γουακαµόλε:
Παίρνουµε τα αβοκάντο, τα ξεφλουδίζουµε, βγάζουµε το κουκούτσι και τα βάζουµε σε ένα
µπολ και εκεί τα λιώνουµε χρησιµοποιώντας ένα πιρούνι.

Έπειτα προσθέτουµε 2 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο, αλάτι πιπέρι και το χυµό από 2 λάιµ
Παίρνουµε τις ντοµάτες, βγάζουµε τα κουκούτσια (κρατάµε µόνο τη σάρκα), τις ψιλοκόβουµε
και τις ρίχνουµε µέσα στο µπολ µε το λιωµένο αβοκάντο.

Επαναλαµβάνουµε την ίδια διαδικασία και µε την κόκκινη πιπεριά τσίλι (αν κάποιος θέλει τη
σάλτσα πιο καυτερή µπορεί να προσθέσει άλλη µια πιπεριά) και τη ρίχνουµε και αυτή στο
µπολ και ανακατεύουµε µε τη βοήθεια ενός κουταλιού έτσι ώστε να µη λιώσει η ντοµάτα και
διορθώνουµε µε αλάτι και πιπέρι ή λάιµ σε περίπτωση που θελήσουµε να δώσουµε παραπάνω
ένταση.

Η σάλτσα καλό θα ήταν να ετοιµαστεί µισή ώρα περίπου πριν το σερβίρισµα για να µπει στο
ψυγείο και να είναι δροσερό την ώρα που θα σερβιριστεί.
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Για τα Τσιπς:
Κόβουµε τις τορτίγιες στα 4 και τις περνάµε από αντικολλητικό τηγάνι µέχρι να γίνουν
τραγανές και έπειτα τις πασπαλίζουµε µε πάπρικα για χρώµα και γεύση.
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Κοτόπουλο µαριναρισµένο σε Τζίντζερ µε Σάλτσα Γουακαµόλε

Μόλις ετοιµαστεί το κοτόπουλο, είµαστε έτοιµοι για σερβίρισµα.

Υλικά
- Μαρινάρισµα Κοτόπουλου:
- 4 Φιλέτα Κοτόπουλο
- 5 κουταλιές της σούπας Πάπρικα
- 3 Λάιµ (χυµός - ξύσµα)
- Ελαιόλαδο β€“ Αλάτι β€“ Πιπέρι
- 2 κουταλιές της σούπας Κόλιανδρο (σε σπόρους)
- Τζίντζερ
- Σάλτσα Γουακαµόλε:
- 4 Αβοκάντο
- 2 Λάιµ (χυµός)
- Ελαιόλαδο β€“ Αλάτι - Πιπέρι
- 2 Τοµάτες (από τις οποίες αφαιρούµε πρώτα τα σποράκια)
- 1 Πιπεριά Τσίλι (σε περίπτωση που κάποιος τη θέλει πιο καυτερή µπορεί να προσθέσει άλλη
µια)
- Τσιπς:
- 4 Τορτίγιες

Χρόνος προετοιµασίας: 20 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 30 λεπτά
Άτοµα: 6
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