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Rezept
Tex-Mex-Muffins mit Elote-Mais

Ein Rezept von Tex-Mex-Muffins mit Elote-Mais, am 18.07.2024

Zutaten
Fiir die Muffins:
1 Ei(M) 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 400 g Rinderhackfleisch (ersatzweise gemischtes
Hackfleisch)
4TL getrockneter Oregano 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz 60g Semmelbrosel (ersatzweise Panko)
Fiir den Mais:
4 frische Maiskolben (ersatzweise gegarte 1EL Olivenodl
Maiskolben) 1EL Créme fraiche
1TL edelsiiRes Paprikapulver 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
40 g Parmesan Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 325 kcal, 13 gF,19 g EW, 34 g KH

Zubereitung

Fir die Fleischkichlein den Backofen auf 180° vorheizen. Das Ei mit einer Gabel verquirlen. Die Schalotte schéalen und fein
wirfeln. Den Knoblauch schélen und durchpressen.

In einer groflen Schissel das Hackfleisch, Ei, Schalotte, Knoblauch, Oregano, Kreuzklimmel, Salz und Semmelbrosel mit
den Handen mischen. Die Fleischmasse in acht Mulden einer Silikon-Muffinform verteilen und festdriicken. Die Muffins im
Backofen (Mitte) in 25 Min. hellbraun garen. Herausnehmen, etwas ruhen lassen und aus den Formen l6sen.

Inzwischen fiir den Mais die Maiskolben putzen, waschen und die Kérner mit einem scharfen Messer abschneiden (dafir
die Kolben am besten senkrecht stellen).

In einer Pfanne das Ol erhitzen, den Mais darin unter gelegentlichem Rihren in ca. 10 Min. goldbraun braten. Den Mais in
einer Schussel mit Creme fraiche, Paprika und Kreuzkiimmel verriihren. Den Parmesan mit dem Sparschaler fein hobeln
und unter den Mais mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mais mit den Fleischkiichlein servieren. Dazu passt ein
Klecks saure Sahne.
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