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Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Facile



| ngreédients

1 oignon

huile de tournesol

1 gousse d'ail

400 grammes de haché de boeuf

1 cuillerée a thé de cumin en poudre

1 cuillerée a thé paprika en poudre
200 grammes de haricots rouges (boite)
100 grammes de mais doux (boite)

8 mini-tortillas

huile d'olive

80 grammes laitue iceberg (en lanieres)
5 cuilleres a soupe de salsa

1 poignée de persil (ou de coriandre)
sel et poivre

Pour la sauce :

2 cuilleres a soupe de mayonnaise fraiche
2 cuilleres a soupe de creme aigre

1 cuillerée a thé de zeste de citron vert

1 cuillere a soupe jus de citron vert

M éthode de préparation

1 . Emincez I’ cignon et faites-le revenir dansun peu d’huilejusqu’a ce qu’il devienne
translucide. Pressez I’ ail par-dessus et faitesrevenir 1 minute. Ajoutez le haché et faites-le
cuireen I’émiettant. Assaisonnez avec le cumin, le paprika, du sel et du poivre.



Egouttez les haricots rouges et ajoutez-les, avec le mais, au haché. Laissez chauffer encore 3
minutes.

Faitesfrirelestortillasune a une dansun fond d’huile d’olive jusqu’a ce qu’ elles soient bien
dorées et croustillantes.

M élangez tous lesingrédients de la sauce au citron vert.

Disposez lestostadas sur les assiettes et gar nissez-les de laitue iceberg. Ajoutez le mélange de
haché et une cuiller ée de salsa. Nappez de sauce au citron vert et terminez avec le persil ou la
coriandre.



