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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

280 g N�cho Chips, ungewürzt

400 g H�ckfleisch, vom Rind

2 EL Olivenöl

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 Stk. Sch�lotten, gewürfelt

1 Stk. Avoc�do

1 T�sse N�cho K�ses�uce

1 Becher S�ure S�hne

2 Stk. Tom�ten, groß

3 Stk. Frühlingszwiebel, in Ringe

geschnitten

2 Stk. Limetten

4 EL M�is, �us der Dose

Für die T�co Gewürzmischung

0.5 TL  P�prik� ger�uchert

0.5 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

0.5 TL  Zwiebel gr�nuliert

0.5 TL  Oreg�no gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

N�chos mexik�nischer Art
25—35 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 200 °C Oberhitze vorheizen. Für die T�co

Gewürzmischung �lle Gewürze in einer Sch�le mitein�nder verrühren. Die

Avoc�do �us der Sch�le lösen und in kleine Würfel schneiden. Die Tom�ten

ebenf�lls entkernen und klein schneiden.

2 Öl in einer Pf�nne erhitzen, d�s Fleisch d�rin sch�rf �nbr�ten, die

Sch�lotten und den Knobl�uch d�zugeben und ein p��r Minuten

�nschwitzen. D�nn d�s T�co-Gewürz mit einem Schuss W�sser

unterrühren. Köcheln l�ssen, bis die S�uce eingedickt ist (c�. 2–4 Minuten)

d�nn vom Herd nehmen und w�rm h�lten.

3 Jetzt die Tortill�-Chips �uf einem B�ckblech mit B�ckp�pier gleichm�ßig

verteilen. Die N�cho-K�ses�uce großzügig verteilen und 5-8 Minuten

b�cken.

4 Aus dem Ofen nehmen und mit dem w�rmen H�ckfleisch, S�uerr�hm,

Tom�ten, M�is, Avoc�do und Frühlingszwiebeln belegen. Mit etw�s

frischem S�ft der Limetten betr�ufeln.


