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Mexican Street Corn

Mexican Street Corn

8 Stlick(e) Maiskolben
1 Essloffel Rinatura Sonnenblumendl kaltgepresst Bio

120 g Mayonnaise (mit etwas Limettensaft)

80 g Schmand (oder Saure Sahne)

80 g Cotija-Kase (oder Parmesan)

Zubereitungszeit: 5 min

2 Essloffel Cholula Hot Sauce Original

Kochzeit: 15 min 30 ml Limettensaft (frisch gepresst)

Gesamtzeit: 20 min Nach Belieben Limettenspalten zum Servieren

Schwierigkeitsgrad: einfach

Portionen: 8 Stiicke Mexican Street Corn

Maiskolben mit Ol bestreichen und bei mittlerer bis hoher
Hitze etwa 15 Minuten grillen. Dabei regelmaRig wenden,
bis der Mais gar ist und rundherum schone Rostaromen

sowie Grillspuren entwickelt.

Wahrenddessen Mayonnaise, Crema (alternativ Schmand
oder saure Sahne), die Halfte des Cotija-Kases (alternativ

Parmesan), Cholula Original Hot Sauce und Limettensaft
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in einer langlichen Form oder flachen Schale vermischen,

die grold genug ist, um die Maiskolben darin zu wenden.

Die gegrillten Maiskolben mit einer Zange in der Sauce
rollen, bis sie rundherum gleichmaRig bedeckt sind.

AnschlieRend auf einer Servierplatte anrichten.

Mit dem restlichen Cotija-Kase oder Parmesan bestreuen,
mit zusatzlicher Cholula Original Hot Sauce betraufeln

und mit Limettenspalten servieren.
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