Maiskiichlein mit mexikanischer Sofle

Fiir 4 Personen

10 kleine Tomaten 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe 3 EL Pflanzenol Salz

200 g Mais (Dose) 60 g Cornflakes, ungesiit 4 Eier

80 g Butter 20 g Popcorn-Mais 1 TL Ras-el-Hanout

1/2 Avocado

Fiir die Sauce die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten klein schnei-
den.

Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Chilischoten waschen, ldngs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Hiilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Knoblauch
mitdiinsten. Die Tomaten dazugeben und erhitzen, mit Salz wiirzen.

Fiir die Maikiichlein die Maiskérner auf einem Sieb abtropfen lassen, die Cornflakes zerbroseln.
Die Eier in einer Schiissel verquirlen, leicht salzen. Die Maiskdrner und die zerbroselten Corn-
flakes unterriihren.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, kleine Portionen von der Maismischung hineingeben und
zu Kiichlein flachdriicken. Die Kiichlein auf der Unterseite goldbraun braten, wenden und auf
der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten.

Aus der restlichen Maismischung weitere Kiichlein braten. Die Kiichlein auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und warmhalten.

Fiir das Popcorn das restliche Ol und Popcorn-Mais in einen Topf geben, sodass Korner und
Ol moglichst gleichmiiBig auf dem Topfboden verteilt sind. Einen Deckel auflegen. Den Topf
geschlossen bei starker Hitze aufheizen und die Maiskérner aufpuffen lassen (Deckel dabei nicht
abheben!). Gelegentlich am Topf riitteln, damit alle Kérner gleichmifliig aufpuffen. Den Herd
ausschalten. Den Topf erst offnen, sobald keine Koérner mehr zerpuffen! Das Popcorn in eine
Schiissel geben und mit Ras-el-Hanout mischen.

Das Fruchtfleisch der Avocado mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit Salz wiirzen und mit
einer Gabel zerdriicken. Das Avocado-Mus unter die Tomatenmischung riithren.

Die Maiskiichlein mit der mexikanischen Sauce anrichten und mit Popcorn bestreuen.
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