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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Frittierte MaiskloRchen
Ein Rezept von Frittierte Maiskl6fichen, am 30.06.2026
Zutaten
150 g geschalte, gegarte Garnelen 4
3 Fruhlingszwiebeln 2
2 Eier 50g
Salz
je 1 TL gemahlener Koriander und 500 ml
Kreuzkiimmel
Rezeptinfos

frische Maiskolben (aus dem Kiihlregal, ca. 500

g Maiskorner)
rote Chilischoten
Mehl

Pfeffer

Ol zum Frittieren

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 760 kcal

Zubereitung

1. Die Garnelen kalt absplilen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Die Maiskérner mit einem Messer von den Kolben

streifen. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und schrag in feine Ringe schneiden. Chilischoten waschen, putzen,

entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

2. Die Garnelen, Maiskorner, Frithlingszwiebeln und Chiliwirfelchen gut mit Eiern und Mehl verriihren. Mit Salz, Pfeffer,

Koriander und Kreuzkiimmel wiirzen.

3. Das Ol zum Frittieren im Wok erhitzen. Vom Teig mit zwei Essléffeln Béllchen abstechen und portionsweise im Olin 3-4
Min. rundum goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kl63chen als Snack oder Beilage servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/frittierte-maiskloesschen-7852
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