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Gegrillte Maiskolben

mit Kréuterbutter
Rezepte vom LAISEACKER

Fur die Krauterbutter eignen Sich verschiedene Krauter, was eS gerade
frisch gibt: Schnittlauch, Schnittknoblauch, Basilikum, Salbei, Thymian, Pe-
tersilie, Rucola oder RoSmarin. Etwas Abrib einer Zitrone oder Limette

verleiht der Butter eine angenehme Frische im GeSchmack.

Zutatenliste (4 PerSonen):

4 Maiskolben (mit Blattern), 120g Butter, 1 Bund Krauter, 1 Prise Salz
& Pfeffer nach belieben

Zubereitung:

1. Die Maiskolben fiir ca. 30 Minuten in kaltes wasser legen. Das
verhindert dass die Hillblatter beim Grillen verbrennen und die
Kérner Selbst bleiben beim Grillen Saftig und werden leicht ge-
dampft.

2. Die Krauter Sehr fein hacken und mit Salz/Pfeffer und ggf.

Abrieb der Zitrone/Limette mit der weichen Butter mischen.
Nochmal in Kuithlschrank stellen.

3. MaiSkolben ausS dem waSSer nehmen und nach unten hin ab
Schutteln. Die Hullblatter nach und nach sachte nach unten
biegen, Sodass Sie nicht abbrechen und sich nicht vom Maiskol-
ben 16Sen. Die Faden vom MaiSkolben entfernen, das klappt gut,
wenn man Sie oben gesammelt am Schopf packt und abzieht.

L. Die Kolben mit der Krauterbutter besStreichen und die Blatter
vorsichtig wieder hoch biegen und mit einem Bindfaden ver-
SchlieBen.

5. Die Kolben fir ca. 30 Minuten grillen, dabei hduflg wenden, bis die
Blatter rundum Schén gemustert aber nicht verbrannt Sind. In
der Grillpfanne ca 15-20 Minuten grillen.

6. Kolben von den Blattern befreien und beidseitig ZahnStocher ein

Stechen, So lassen sie Sich beStens abknabbern.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf
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