
N A C H O S

INGRÉDIENTS 
pour env. 6 personnes

10 tortillas à la farine de blé  
(réf. 24365)

300 g de viande hachée 

1 c. à s. d’huile d’arachide pour la cuisson

25 g de mélange d’épices taco 

2 avocats mûrs

Le jus d’un citron vert

1 petit oignon finement haché

1 tomate épépinée et coupée en dés

2 gousses d’ail finement hachées

De la coriandre fraîche hachée

200 ml de crème fraîche

150 g de fromage nacho

150 g de sauce toute prête 

Sel et poivre 

En option: des jalapeños et encore un peu de coriandre hachée en 
plus pour décorer

PRÉPARATION
Couper les tortillas en petits triangles, les disposer sur des plaques 
de cuisson et les faire griller au four pendant environ 10 à 15 minutes 
à 200 °C jusqu’à ce qu’ils soient bien croustillants. 

Faire revenir la viande hachée dans une poêle jusqu’à ce qu’elle soit 
bien cuite et bien dorée. Assaisonner avec le mélange d’épices taco. 
Réserver.

Pour le guacamole, couper les avocats mûrs en deux et retirer le 
noyau. Détacher la pulpe de la peau à l’aide d’une cuillère et la mettre 
dans un bol. Écraser avec une fourchette et incorporer le jus de citron 
vert. Ajouter l’oignon, la tomate, l’ail et la coriandre. Saler et poivrer.

Disposer les nachos sur une grande assiette.

Répartir uniformément la viande hachée poêlée sur les nachos.

Répartir le fromage généreusement sur les nachos.

Répartir uniformément la sauce sur les nachos.

Disposer le guacamole et la crème fraîche en petites touches sur les 
nachos.


