HUEVOS RANCHEROS

fUr 4 Portionen

LUTATEN

100 ML
2

6
4
1

150 g
2

80 ¢
200 g
2

1

3 EL
600 g
1 EL
1 EL
1TL
2 Dosen
1 EL
Y2 EL
V2 TL

400 g
400 g
4-5

1

100 g

10 Stiele

Rotweinessig
Lorbeerblatter
Pimentkorner
Gewdlrznelken
getrocknete rote Chili
Lucker

Meersalz

rote Zwiebel

getrocknete Ancho-Chilis
Speck

Iwiebel

Knoblauchzehen

rote Pfefferschote
Olivendl
Rinderfaschiertes
Tomatenmark
Paprikapulver edelstB
KreuzkUmmel

gehackte Tomaten (& 400 g)
getrockneter Oregano
getrockneter Majoran
Cayennepfeffer

Pfeffer aus der MUhle
Bohnen aus der Dose (zB Kidney)
Pinfo-Bohnen

Eier

Avocado

Feta

Koriander

Ev. Nach Belieben Tortilla-Fladen

VOR- UND ZUBEREITUNG

1. Essig, Lorbeerblatter, Pimentkérner, Gewurznelken und getrocknete Chili in
einem Topf erwdrmen. 2 EL Zucker und 2 TL Salz zugeben und darin unter
RUhren I6sen, den Topf vom Herd ziehen. Rote Zwiebel schdlen und in Ringe
schneiden. Zwiebel und den Essig-Sud in einer Schissel mischen und

mindestens 1-2 Stunden gekUhlt marinieren.
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2. Inzwischen Ancho-Chilis in lauwarmen Wasser 30 Minuten einweichen. Speck
fein wurfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Pfefferschote
putzen, waschen, frockenreiben und in Scheiben schneiden. Nach der
Einweichzeit die Ancho-Chilis putzen, entkernen und wurfeln.
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3. Den Grill inkl. Gusseisenpfanne auf 290 °C vorheizen. Etwas Ol in der Pfanne
erhitzen. Speck, Pfefferschote, Zwiebeln und Knoblauch darin andUnsten.
Hackfleisch dazu geben und krimelig braten. Tomatenmark zugeben und
unter RUhren 1-2 Minuten anrésten. Paprikapulver und KreuzkUmmel
untermischen und mitrésten. Dann Tomaten, Ancho-Chilis, Oregano, Majoran
und Cayennepfeffer zugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Die Mischung geschlossen etwa 20 Minuten kécheln lassen. Wahren
dessen eventuell etwas Wasser angieBen.

4. Die Grill Temperatur dann auf 200 °C reduzieren. Bohnen in einem Sieb
abgieBen, kalt waschen und abtropfen lassen. Etwa 5 Minuten vor Ende der
Garzeit unter das Hackfleisch mischen.

5. Mithilfe eines Loffels 4 Mulden in die Sauce dricken. Die Eier aufschlagen und
in die Mulden gleiten lassen. Geschlossen weitere 10-12 Minuten grillen und
die Eier stocken lassen.

6. Avocado halbieren, entkernen, schdlen und in StUcke schneiden. Feta
zerbroseln. Eingelegte Zwiebel abtropfen lassen. Koriander waschen, frocknen
und grob hacken.

7. Die Eier-Bohnen-Pfanne mit Avocado, marinierten Zwiebeln, Koriander und
Feta belegt anrichten. Nach Belieben gegrillte Fladen dazu servieren.

Hilfsmittel: Grill mit WEBER Gourmet BBQ
Gusspfanne
Grillen: ca. 1 Stunde (plus Marinierzeit)
Grillmethode: direkte mittlere und groBe Hitze (ca. 200-290 °C)
Schwierigkeit: mittel
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