MARLEY SPOON

Maiskiichlein mit Feta und Tomatensalsa

auf Romanasalat mit Limettendressing

@ 30-40min % 3-4 Personen

Wenn es eine Kiiche gibt, von der unser kulinarisches Mastermind Elisabeth einfach nicht
genug bekommen kann, dann ist es die mexikanische. Mit diesen Pfannkuchen
katapultiert sie uns nach Mexiko-Stadt, wo man an jeder StraBenecke ,elote” bekommt:
gegrillte Maiskolben. Fir dieses Rezept verstecken wir den Mais in fluffigem
Pfannkuchenteig und runden die Kiichlein mit einer wiirzig-aromatischen Tomatensalsa
und Fetakrimeln ab.



Was du von uns bekommst

- 1 Dose Mais

+ 1 rote Zwiebel

- 10g Koriander

- 4 Bio-Ejer3

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 Packchen Backpulver

+ 1 unbehandelte Limette

+ 200g Fetakéase 7

+ 2 Tomaten

+ 2 Packungen Romanasalat

« 1 Packchen Chiliflocken

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Mayonnaise 3
« 6-7EL Weizenmehl 1

« Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal
- Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
+ Kiichenreibe

+ Schneebesen
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 52%kcal, Fett 35.5g,
Kohlenhydrate 31.0g, Eiweil3 19.8g

1. Zutaten vorbereiten

Den Mais in ein Sieb abgieBBen und
abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und
fein wiirfeln. Die Korianderblatter abzupfen
und beiseitelegen, die Stangel sehr fein
schneiden.

4. Toppings vorbereiten

Die Limettenschale abreiben und die
Limette in Spalten schneiden. Den Feta mit
den Fingern oder einer Gabel grob
zerkrimeln. Die Korianderblatter grob
schneiden. Die Tomaten fein wirfeln und
mit dem Koriander und den
Zwiebelwiirfeln vermengen. 4EL
Mayonnaise mit 1EL Wasser verrihren.

2. Teig anriihren

Die Eier mit 1/2TL Paprikapulver, dem
Backpulver, 2 Prisen Salz und 1 kraftigen
Prise Pfeffer verquirlen. Mit 6-7EL Mehl und
den Koriandersténgeln zu einem glatten
Teig verrihren, zuletzt den Mais
untermengen.

5. Salat wiirzen

Den Salat nach Geschmack langs oder quer
in Streifen schneiden. 2EL Olivenol, 2-3EL
Essig, 1TL Limettenschale und je 1/2TL Salz
und Pfeffer zu einem Dressing verrihren
und kurz vor dem Servieren mit dem Salat
vermengen.

3. Maiskiichlein braten

In einer groBBen Pfanne 1-2EL Pflanzendl
mittelhoch erhitzen. Den Teig portionsweise
zu ca. 1,5cm dicken Kiichlein ausbacken.
Dafur die Kiichlein auf jeder Seite 2-3Min.
goldbraun braten. AnschlieBend auf
Kichenkrepp abtropfen lassen. Tipp: Wenn
es schneller gehen soll, einfach eine zweite
Pfanne verwenden.

6. Anrichten und servieren

Die Maiskiichlein auf dem Salat anrichten
und mit dem Feta, der Tomatensalsa und
den Chiliflocken nach Wunsch garnieren.
Mit der Mayonnaise betraufeln und mit den
Limettenspalten servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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