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_ CHORIZO
MIT KIRSCH-PFLAUMEN-SAUCE
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Fir 2 Portionen: Fir die Sauce:1 Zwiebél, 100 g Zwetschgen,

2 EL Sonnenblumenadl, 2 EL Rotweinessig; 300 ml GemGSebrijhe, 2 EL Schwartau
Kirsche & Pflaume; 1 EL Speisestdrke, Salz, Pfeffer Fiir die Chorizo und die Pimientos:
300 g‘Cﬁqrizo, 3 EL Sonnenblumendl, 150 g Pimientos de Padrén, Salz

UtﬂnSiHﬂl + Messer, Brett, Topf, Herd, Schneebesen, Grillpfanne, Pfanne

Zuberettung:
1 Fijr die Sauce Zwiebel schdlen und fein wirfeln. Zwetschgen waschen, trocken
tupfen, entkernen und klein schneiden. Olin einem Topf erhitzen und Zwiebeln und. “\

Pflaumen darin ca. 3 Minuten anbraten. Mit Essig abléschen und mit Brihe aufgiefen.

2 Schwartau Kirsche & Pflaume unterrihren und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Stdrke mit etwas Wasser anrihren, in die Sauce einriihren und ca. 5 weitere Minuten

kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Inder Zwischenzeit Chorizo in einer Grill‘pfcinne, bei mittlerer Hitze rundherum 4-6
Minuten grillen. In einer weiteren heiBen Pfan'né Olerhitzen und Pimientos darin 3-4
Minuten anbraten. Mit Salz wiirzen. Chorizo und.Pimientos mit K‘grsch—PﬂaumemSuuce

anrichten. ¥

Tipp: Die Kleinen, grinen Bratpaprika sind als Tapas in d&nz Spanien beltebt.

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tlpps& Tricks m FOOD 00M
findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr SRS T






