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Rezept
Kase-Nachos mit Steakfleisch und schwarzen Bohnen

Ein Rezept von Kdse-Nachos mit Steakfleisch und schwarzen Bohnen, am 08.12.2025

Zutaten
Fiir die Wiirzpaste
1EL Olivenol 1EL fein gehackte Knoblauchzehen, ca. 2 bis 3
Zehen
1TL reines Chilipulver 1TL Rohrohrzucker
1/2TL grobes Meersalz 1/2TL Chipotle-Chilipulver
1/4TL gemahlener Kreuzkiimmel
Kase-Nachos mit Steakfleisch
700 g Skirt-Steak (Kronfleisch; etwa 112-2 cm dick), 350g Tortillachips gekauft

Uberschussiges Fett entfernt, entlang der Faser

in 30 cm lange Stiicke geschnitten 440 g 1 Dose schwarze Bohnen (440 g), Bohnen

abgespiilt und abgetropft
250 g pikanter Cheddar, gerieben 250 g milder Cheddar, gerieben

Tomaten-Avocado-Salsa

3 Eiertomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, 2 Avocados, Fruchtfleisch gewirfelt

Fruchtfleisch gewirfelt 5EL feine rote Zwiebelwiirfel, ca. 1 Zwiebel

1 Handvoll fein gehackte Korianderblatter 2-3 eingelegte Jalapefio-Chilis (nach Geschmack),
fein gehackt
1EL frisch gepresster Limettensaft 1EL fein gehackte Knoblauchzehen, ca. 2 bis 3
Zehen

grobes Meersalz

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 12-15 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. Fiidie Tomaten-Avocado-Salsa die Zutaten bis auf das Salz in einer mittelgroBen Schiissel vermengen. Mit Salz
abschmecken. Die Salsa bei Raumtemperatur etwa 30 Min. durchziehen lassen. (Nach Belieben bis zu 2 Std. im Voraus
zubereiten. Zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren und vor dem Servieren Raumtemperatur annehmen lassen.)

2. Die Zutaten fiir die Wiirzpaste in einer kleinen Schiissel verriihren und die Steakstilicke auf beiden Seiten damit
bestreichen. Vor dem Grillen 15-30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.
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3. Den Grill fiir direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

4. Den Grillrost mit der Biirste saubern. Die Steaks iiber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum
gewlinschten Gargrad grillen, 4-6 Min. fiir rosa/rot (medium rare), dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3-5 Min.
nachziehen lassen. AnschlieRend gegen die Faser in mundgerechte Stiicke schneiden.

5. Jeweils die Halfte der Tortillachips, des Steakfleischs, der schwarzen Bohnen und der beiden Kése gleichméRig vermischt
auf einem grofRen Backblech verteilen. Das Blech tiber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 5 Min. auf
den Grillrost legen, bis der Kase geschmolzen ist.

6. Die Nachos heiR auf dem Blech servieren und Tomaten-Avocado- Salsa dazu reichen.

(. Dielibrigen Nacho-Zutaten auf einem zweiten groRen Blech genauso zubereiten.
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