
Cajun Corn and Bacon Maque Choux 
		
6 ears corn, husked and cleaned  
2 tablespoons vegetable oil  
1 large onion, thinly sliced  
1 cup green bell pepper, chopped  
1 large fresh tomato, chopped  
1/4 cup milk  
salt to taste  
cayenne pepper  
1/4 cup chopped green onions  
8 strips crisply cooked bacon, crumbled  
 
1.  Cut corn off the cobs and place in a medium bowl. See  p below. 
2.  Heat the oil in a large skillet over medium‐high heat.  
3.  Add onion and green pepper, cook un l onion is transparent, about 

5 to 8 minutes.  
4.  Combine corn, tomatoes, and milk with the onion mixture.  
5.  Reduce heat to medium low, and cook 20 minutes longer, s rring 

frequently to prevent s cking. Do not boil.  
6.  Season with salt and cayenne pepper (or your favorite Cajun season‐

ing blend).  
7.  Lower heat, cover skillet, and cook 5 to 10 minutes longer.  
8.  S r in green onions and bacon.  
9.  Remove from heat and serve. 
 
TIP: The secret to avoiding the mess when cu ng corn off the cob? A bundt pan. The center of 
the pan holds the ear of corn in place while you use a sharp knife to slice down the cob. As the 
kernels fall off, they all collect into the pan. For a video go to: h ps://www.youtube.com/
watch?v=OqtjzR0MI6Y  
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