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Chorizo flambeado

Flambierte Chorizio

Zutaten fiir zwei Portionen:
400 g Chorizo (im Ganzen)
300 ml Rotwein (Rioja)
Brandy

Und so wird es gemacht:

Die Chorizo, eine mallorguinische Spezialitat, in einen Topf legen, ein
paar Mal mit der Gabel einstechen und dann den Rotwein dazu
geben. Alles kurz aufkochen lassen und dann ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Nun
den Topf fur 8-10 Stunden stehen lassen, damit die Wurst gut "eingelegt” ist.

Mach der Zeit, die Wurst von der Pelle befreien und in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
in eine feuerfeste Form geben und mit Brandy groBzugig betrdufeln und sofort anzinden und

flambieren. Das "Feuer” nun mit einwenig der Rotweinmarinade 16schen und fertig ist die Tapas.

Ein Rezept meines Mallorca-Korrespondenten Sven Dresselmann.
Ubrigens, nichts fir GenieBer, die es weniger fettig mogen.
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