INGREDIENTS

pour env. 6 personnes

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

300g de viande hachée

| c. a's. d’huile d’arachide pour la cuisson
25g de mélange d’épices taco

2 avocats mirs

Le jus d’un citron vert

| petit oignon finement haché

| tomate épépinée et couBé_e en dés

2 gousses d’ail finement hachées

De la coriandre fraiche hachée

200 ml de creme fraiche

150g de fromage nacho

150g de sauce toute préte

Sel et poivre

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

PREPARATION

Couper les tortillas en petits triangles, les disposer sur des plaques
de cuisson et les faire griller au four pendant environ 10 a 15 minutes
2 200°C jusqu’a ce qu'ils soient bien croustillants.

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

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

Disposer les nachos sur une grande assiette.

Répartir uniformément la viande hachée poélée sur les nachos.
Répartir le fromage généreusement sur les nachos.

Répartir uniformément la sauce sur les nachos.

Disposer le guacamole et la créme fraiche en petites touches sur les
nachos.




