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NACHO'S

ver0S TWARTOOGBONEN & GROENE TOMATEN

INGREDIENTEN

Voor 4-6 personen
1 lente-ui, in dunne ringen
3 radijsjes, gehalveerd en in plakjes

1 kleine serrano- of jalapenopeper,
zonder zaad en fijngehakt

sap van 1 limoen

grof zout

1,2 dl zure room

1,2 dl yoghurt

225-285 g (blue corn) tortillachips

1 portie Verbeterde zwartoogbonen

(blz. 132)

S50 fg Ingelegde jalapefiopeper (uit pot of
zelfgemaakt, blz. 142), in ringetjes

1,2 dl Pico de gallo van groene tomaten
(blz. 136)

‘Deze nacho’s weerspiegelen mijn Southern afkomst,’ zegt Steven Satterfield, chef
van Atlanta’s populaire restaurant Miller Union. ‘De pico de gallo bevat zowel zwart-
oogbonen als groene tomaten. In plaats van queso gebruik ik echter een mengsel
van zure room en yoghurt, dat ik voor het bakken op de chips schep; daardoor
ontstaan er warme kussentjes aangezuurde room. Wat betreft de opbouw van de
nacho’s ben ik een voorstander van gelaagdheid en ik serveer ze het liefst zo van de
plaat in plaats van ze over te scheppen op aparte borden. Nog iets: ik vind het geen
probleem om met bonen uit blik te werken, want dat scheelt veel tijd en je kunt ze

naar wens aanpassen.’
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BEREIDING

Doe de lente-ui, radijs, chilipeper, het limoensap en ¥ theelepel zout in een kom. Schep
alles door elkaar en laat het voor gebruik minstens 5 minuten staan.

Klop de zure room, yoghurt en ¥z theelepel zout in een kom door elkaar.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Leg een laag chips op een bakplaat met rand. Verdeel de
helft van de zwartoogbonen erover . Schep dotjes van het yoghurtmengsel erop en strooi
de ringetjes jalapenopeper erover.

Bak de nacho’s 7-8 minuten, tot de chips warm zijn en het yoghurtmengsel iets vast is

geworden. Haal ze uit de oven, schep de pico de gallo, de resterende zwartoogbonen en
het ui-radijsmengsel over de nacho’s en serveer.
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MAT-CHO'S

MET GEBAKKEN BONEN & PICO DE GALLO

LN MEDINE
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INGREDIENTEN

Voor 4-6 personen

285 g hele matses (ca. 10 vierkante van
15x15¢cm)

480 g Gebakken zwarte bonen (blz. 133)

225 g chihuahua of Goudse kaas, grof
geraspt

225 g queso fresco, verkruimeld

1 serrano- of jalapefopeper, in dunne
ringen (met of zonder zaad)

2,4 dl Pico de gallo (blz. 137)
15 g verse koriander, fijngehakt

Chef Julian Medina van restaurant Toloache in New York bekeerde zich later in zijn
leven tot het jodendom en zei dat hij de 'rijkdom van de versmelting van beide
culturen’ begint te ontdekken. Medina experimenteerde met het combineren van
smaken en de resulterende Mexicaans-Joodse recepten, waaronder mat-cho’s, zijn
gepubliceerd in Food & Wine, Saveur en The New York Times. De mat-cho’s zijn de
afgelopen tien jaar de ster op het Pesachmenu van Toloache geweest.
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BEREIDING

Verwarm de oven voor op 200 °C. Breek de matses in stukjes van chipsformaat. Leg een
enkele laag in een gietijzeren koekenpan of ronde bakvorm. Schep de helft van de bonen
erover en bestrooi met de helft van de chihuahua of Goudse kaas, de helft van de queso
fresco en de helft van de peperringetjes. Maak een tweede laag met alle overgebleven
ingrediénten.

Bak de nacho’s 7-10 minuten, tot de kaas is gesmolten en bruin begint te kleuren. Verdeel
de pico de gallo en de koriander erover en serveer.
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VEGANISTISCHE NAGHO'S

TG L CARTOUESD.

INGREDIENTEN

Voor 4-6 personen

1 struikje venkel

3,6 dl appelciderazijn
1,8 dl water

100 g suiker

1 el kurkuma

grof zout

2 avocado’s

sap van 1 limoen

1 blik zwarte bonen, uitgelekt
chilipoeder

225-285 g tortillachips

2 Japanse of watermeloenradijsjes, in
dunne plakjes

2,4 dl Pico de gallo (blz. 137)
4,8 dl Cashewqueso (blz. 130)

De New Yorkse chef Camille Becerra werkt bij Café Henrie, waar ze de populairste
gezonde lunch van de stad bereidt, de ‘macrobiotische kom’, die immens populair
is op Instagram. Hier bewijst ze dat nacho’s niet vettig hoeven te zijn. De kort
ingelegde venkel zorgt voor een heerlijke zuurheid en knapperigheid, en de cashew-
queso, die met edelgist op smaak wordt gebracht, is een geweldige vervanger voor
kaas. 'lk ben heel tevreden met het resultaat,’ zegt Becerra. ‘Deze nachoschotel ziet
er prachtig uit en bevat allerlei verschillende smaakdimensies.” Nadat ze het gerecht
hadden geproefd eiste haar staf dat ze het op het menu van Café Henrie zette. ‘De
mensen zijn er dol op,” zegt ze.
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BEREIDING

Ingelegde venkel: halveer het struikje, verwijder het hart, snijd de venkel in dunne plakken
(liefst op een mandolineschaaf) en doe ze in een kom. Breng de azijn, het water, de suiker,
de kurkuma en wat zout in een pan aan de kook. Laat het mengsel koken tot de suiker is
opgelost. Schenk het over de venkel en laat alles minstens 15 minuten trekken. Dek de kom
af en zet hem tot gebruik in de koelkast.

Halveer de avocado’s en verwijder de pit. Schep het vlees in een kom en prak het grof.
Breng het op smaak met wat zout en het limoensap. Doe de bonen in een andere kom en
voeg zout en chilipoeder naar smaak toe.

Schik de helft van de chips op een schaal. Strooi er wat venkel, avocado, bonen, radijs

en pico de gallo over. Druppel er wat van de queso op en mazak een tweede laag van de
resterende ingrediénten. Serveer direct.
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