Nacho-Pfanne mit Hackfleisch

Arbeitszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 619
Kohlenhydrate 409
Eiweil3 48 9
Brennwert 938 kcal /3.902 kJ

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Avocados

2 EL Butaris Butterschmalz

500 g Hackfleisch

1TL gemahlener Kreuzkimmel
1TL Paprikapulver

Salz

Pfeffer

240 g Kidneybohnen (Abtropfgewicht)
140 g Mais (Abtropfgewicht)
200 g geriebener Cheddar

1 Bund Koriander oder Petersilie
200 g Tortilla Chips

Zubereitung:

Schritt 1/5

Butaris

FUr die Nacho-Pfanne Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wurfeln. Avocados

halbieren, entkernen und ebenfalls wuirfeln.

Schritt 2/5

In einer groBen Pfanne Butaris Butterschmalz bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.
Zwiebeln hinzufUgen und 2-3 Minuten dunsten, bis sie weich und leicht goldbraun
sind. Knoblauch hinzufugen und fur weitere 30 Sekunden braten, bis er duftet.
Hackfleisch in die Pfanne geben und unter gelegentlichem RuUhren braten, bis es
braun und durchgekocht ist. Kreuzkimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer

hinzufugen und gut vermengen.



Butaris

Schritt 3/5

Kidneybohnen und Mais in einem Sieb gut abtropfen lassen und zum Hackfleisch
geben. Gut umruhren und fur 5-7 Minuten kocheln lassen.

Schritt 4/5
Pfanne vom Herd nehmen und Avocadowurfel vorsichtig unterheben, um sie nicht
zu zerdrucken. Cheddar gleichmaig uber die Mischung streuen. Pfanne wieder

auf den Herd stellen, mit einem Deckel abdecken und die Hitze etwas reduzieren,
um den Kase zu schmelzen.

Schritt 5/5

Nacho-Pfanne vom Herd nehmen und mit frischem Koriander oder Petersilie
garnieren. Tortilla-Chips dazu servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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