Taco Salat

Fiir 2 Personen
1 Pkg Tortilla Chips Chili 1 Pkg Tortilla Chips Cheese 500 g Rinderhack

200 g Cheddar 250 ml Buttermilch 100 ml Taco Sofe, scharf
40 ml Mayonnaise 2 Tomaten 1 Romersalat

1 Avocado 1 Zwiebel, rot 1 Limette, unbehandelt

2 Zehen Knoblauch 4 EL Sauerrahm 3 EL Olivenringe, schwarz
2 EL Pflanzenol 1 TL Oregano 1 TL Koriander, gerebelt
1 TL Knoblauch, gerebelt 0,5 Bund Petersilie, glatt 1 Prise Chilipulver

1 Prise Rosenpaprika, edelsiif 1 Prise Tacogewiirz Salz

Pfeffer, schwarz

Die Tortilla Chips in der gedffneten Tiite mit der Hand zerbroseln. Das Rinderhack mit dem
Koriander, dem Oregano, dem Tacogewiirz, einer Prise Knoblauchgewiirz, einer Prise Rosenpa-
prika und etwas Chilipulver wiirzen. Das Hack in dem Ol anbraten und abkiihlen lassen. Die
Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken. Die Limette halbieren und auspressen. Die Petersilie
zupfen und fein hacken. Zwei Essloffel Petersilie zuriickbehalten. Nun zwei Essloffel des Limet-
tensaftes mit dem Knoblauch, der Petersilie der Buttermilch und der Mayonnaise zu einem
Dressing vermengen und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomate vom Strunk
befreien und wiirfeln. Den Romersalat vom harten Stiel und den dufleren Blédttern befreien, wa-
schen und schleudern. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Avocado halbieren,
den Kern entfernen, die Schale abziehen und das verbliebene Fruchtfleisch klein wiirfeln. Nun
die Salatblitter, die Zwiebelringe, die Avocadostiicke und Oliven sowie die zerbroselten Tortilla
Chips in Schiisseln geben und mit dem Dressing betrdufeln. Anschliefend das Hackfleisch in die
Mitte legen und die Tomaten dekorativ auf dem Salat platzieren. Den Cheddar dariiber reiben.
Auf das Hackfleisch je zwei Essloffel Salsa und Sauerrahm geben und die restlichen Tortilla Chips
dekorativ am Rand der Schiissel verteilen. Abschlieflend das Ganze mit Petersilie garnieren.
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