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Salsasauce & Nachos überbacken 
Rezept  und Foto: Miriam 

 
Zutaten 4 Personen 
Sauce 
3-4 Fleischige-Tomaten  
2 Knoblauchzehen  
1 grosse Zwiebel  
1 Rote Paprika  
2 EL Olivenöl  
Salz  
Pfeffer  
Koriander 
1 TL Kreuzkümmel 
1 TL Oregano 
1 EL Rohrzucker 
½ Limette (der Saft davon) 
1 kleine Chilischote  
 
Nachos 
250 g gesalzene Tortilla-Chips 
160 g Tex Mex Mischung Käsemischung hergestellt aus Mozzarella 
und Cheddar 
1 Becher Crème fraîche 
 
 
ZUBEREITUNG 
Knoblauch und Zwiebeln schälen und sehr fein hacken. Limette 
auspressen, Koriander fein hacken. Hier kann auch 2 TL getrockneter 
Koriander verwendet werden. 
Tomaten waschen Strunk und Kerne entfernen und fein schneiden. 
Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Zwiebeln und 
Tomaten beigeben und etwas köcheln lassen. 
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Dann Oregano, Salz, Pfeffer, Rohrzucker Limettensaft, Koriander und 
Kreuzkümmel sowie eine Chilischote beigeben. (Diese entferne ich 
wieder nach dem Kochen)  
Alles etwa 60 Minuten köcheln lassen und regelmässig umrühren, 
bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Abschmecken und kurz 
mit dem Stabmixer pürieren, es dürfen aber ruhig noch einige kleine 
Tomatenstücke vorhanden sein. Die Salsa serviere ich kalt zu den 
Nachos.  
 
Zubereitung Nachos 
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 Grad) 
vorheizen. 

Tortilla-Chips in eine Auflaufform geben und gut mit Käse 
bestreuen. Nachos im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten 
überbacken, bis der Käse schön geschmolzen ist. 

 

Mit Salsasauce und Crème fraîche servieren 

 

 


