El Consorcio del Chorizo Ecpaiiol préicentiert

EINFACHE
REZEPTE MIT
CHORIZO

16 REZEPTE UM SPANISCHE
CHORIZO ZU GENIESSEN




IN DIESER REZEPTSAMMLUNG FINDEST DU...

Einfache und schnelle Ideen mit spanischer Chorizo zu kochen

Wir vom Consorcio del Chorizo Espanol engagieren uns fur die Qualitat und den
Gebrauch der spanischen Chorizo in der Kuche. In dieser Rezeptsammlung findest
du 16 leckere Rezepte, kreiert von Fabian Ledn, die dir helfen werden, dieses
leckere Produkt in alle deine Gerichte mit einzubringen.

CONSORCIO
— jH,=—

CHORIZO
ESPANOL




SAUTIERTER REIS MIT CHORIZO
UND MINZE

Ein geschmackvolles und erfrischendes Reisgericht bei dem die Minze
die Kraft der Chorizo ausgleicht und so eine perfekte Begleitung bietet .

® 35 Minuten ,i\ 2 Personen ?@D Vorspeise/Beilage

Zutaten So wird’e 5emach7‘:
- 150 g. Langkornreis 1. Reis nach Packungsanweisung in
- Ein paar Scheiben Chorizo siedendem Wasser kochen.

- Ein paar Minzblatter

1 Knoblauchzehe 2. Gut zerhackten Knoblauch zusammen

- Salz und Pfeffer mit der Chorizo in Olivendl anbraten.
- Reines Olivendl Extra 3. Den abgegossenen Reis hinzufugen und
sautieren.

4. Salz, Pfeffer und zerhackte Minzblatter

dazugeben und direkt servieren .



EXPRESSBROT MIT AUBERGINE,
CHORIZO UND MINZE

Wusstest du, dass du nur aus Mehl und Joghurt Brot machen kannst?
Dieses Gericht wird dir mehr als ein Abendessen retten und dir Ideen
fur die tagliche Kliche geben.

@ 30 Minuten ,i‘ 2 Personen T@D Vorspeise

Zutaten So wird'c gemacht:

-1 Becher Naturjoghurt 1. Zwiebel und Chorizo wirfeln und anbraten.
-7 EL Mehl 2. Wahrenddessen Mehl mit Joghurt mischen
- 50 g. Chorizo und eine Prise Salz hinzufligen. Gut

-1 Aubergine

- Ein paar Blatter Minze
- Salz und Pfeffer

- Reines Olivendl Extra

durchkneten.

3. Einen Schuss Olivendl zur Masse geben und
den Teig ausrollen. In einer Pfanne goldbraun
werden lassen, bis die Masse gut aussieht.

Dabei immer wieder wenden.

4. AbschlieBend die Mischung aus Gemuse,

Chorizo und Minze auf das Brot geben.




CHORIZO CAKE MIT
EMMENTALER UND SCHWARZEN
OLIVEN

Ein salziger Cake ist eine andere und originelle Art, das Brot in deinen
Gerichten zu ersetzen. Gib ihm mit ein bisschen Chorizo, Kase und
Oliven Geschmack.

@ 55 Minuten ,i‘ 6 Personen ?@D Beilage

Zutaten So wird’e gemacht:
- 3 Eier 1. Ofen auf 180°C vorheizen.
- 85 g. Reines Olivendl 2. Eier mit Ol und Milch schlagen.
- 125 g. geriebener

9-9 3. Nach und nach Mehl und Hefe dazugeben.
Emmentaler
- Ein paar Scheiben Chorizo 4. Chorizo und Oliven zerhacken und mit der
- Schwarze Oliven ohne Stein vorherigen Masse sowie dem geriebenen Kase
-100 9. Milch vermischen.
" 175 9. Mehl it Salz und Pfeffer abschmeck di
-1 Packchen Backhefe 5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in
- Salz und Pfeffer antihaftbeschichteter Backform 45 Minuten

bei 180°C backen.




TEIGPASTETCHEN MIT CHORIZO,
El UND KORIANDER

Diese Teigpastetchen sind die perfekte Vorspeise flr jedes Essen mit
Freunden. Los geht's mit der Zubereitung!

@ 40 Minuten. ,i‘ 4 Personen T@D Vorspeise

Zutaten

- 1 Paket Pasteten

-100 g. Chorizo

-1 Zwiebel

- Passierte Tomaten

- Ein paar Blatter Koriander
- 1 hartgekochtes Ei

- Salz und Pfeffer

- Reines Olivendl Extra

Co wird’e gemachz‘:

1. Zwiebel und Chorizo zerhacken und
anbraten.

2. Tomaten hinzuflugen und weiter anbraten.
3. Koriander, zerhacktes Ei, Salz und Pfeffer
zugeben und abkulhlen lassen.

4. Pasteten beflllen, mit einer Gabel
verschlieBen und mit geschlagenem Ei
bestreichen.

5. Bei 180°C goldbraun backen.




GNOCCHI MIT CHORIZO,
KASE UND SPINAT

Wenn du eine Idee flr ein schnelles Mittag oder Abendessen brauchst,
sind Gnocchi eine geniale Option um sich gesund zu ernahren, ohne
viel Zeit zu verlieren.

@ 20 Minuten ,i‘ 2 Personen ?@D Hauptgericht

Zutaten So wird’e gemacht:
- 1 Paket Gnocchi 1. Chorizo wurfeln und scharf anbraten.
-100 g. Chorizo 2. Gnocchi zugeben und schén goldbraun

- Ein paar Kasewdurfel
- Ein Schuss WeiBwein

- Ein paar Spinatblatter
- Salz und Pfeffer den Alkohol evaporieren lassen.

werden lassen.

3. Einen Schuss WeiBwein dazugeben und

- Reines Olivendl Extra 4. Ein paar Minuten so lassen, bis die
Gnocchi fertig sind und abschlieBend mit

ein paar frischen Spinatblattern und

Kasewdulrfeln garnieren.




SPIEGELEI MIT TOMATE UND
CHORIZO

Wenn du ein einfaches, schnelles und leckeres Gericht suchst, erganze
diese Eier zu einem Gericht, mit welchem du alle deine Tischgenossen
erobern wirst.

@ 25 Minuten ,i\ 2 Personen 1f©p Hauptgericht

Zutaten So wird’e gemacht:

- 2 Eier 1. Zwiebel, Paprika und Chorizo fein

-1 Zwiebel zerhacken.

- 1/2 rote Paprika 2. Chorizo in einer Pfanne anbraten und
-3 Tomaten Zwiebel hi fi Pochi |

-100g Chorizo wiebel hinzufligen. Pochieren lassen.
- Salz und Pfeffer 3. Paprika zugeben und anbraten.

4. AbschlieBend gut zerkleinerte Tomaten
zugeben und 10 Minuten kochen lassen.

5. Salz, Pfeffer und Ei dazugeben, abdecken

und das Ei zum Spiegelei werden lassen.



RISOTTO MIT CHORIZO UND
PARMESAN

Risotto ist ein spektakulares Gericht, was dich herausstechen lasst,
ohne viel Zeit zu erfordern. Cremig, lieblich und geschmackvoll - so
lasst es sich am besten beschreiben.

@ 40 Minuten ,i‘ 4 Personen ?@D Hauptgericht

Zutaten So wird'e gemacht:

- 300 g. Arborio-Reis 1. Zwiebel und Chorizo zerhacken und
-100 g. Chorizo anbraten. Wahrenddessen Briihe in einem
-1 Zwiebel

Topf erhitzen.
- 1L HGhnerbrihe

. 2. Reis zufUgen und eine Minute so lassen.
- geriebener Parmesan

- Ein Schuss WeiBwein 3. Mit WeiBBwein abldschen.

- Salz und Pfeffer 4. Die heiBe HUhnerbrihe nach und nach

- Reines Olivendl Extra reingieBen und umrlhren, bis der Reis fertig
ist.

5. Mit etwas Parmesan und ein paar Scheiben

Chorizo garnieren.




CHORIZOPASTE

Die Chorizopaste ist ein einfaches und schnelles Rezept, was dir dabei
helfen wird, eine fantastische Vorspeise in weniger als 5 Minuten
zuzubereiten. Bist du dabei?

@ 5 Minuten ,.r 4 Personen ?@D Vorspeise

Zutaten So wird’e yemachz‘:

- 250 g. Chorizo 1. Ei 11 Minuten lang kochen.

- 120 g. Frischkase 2. Chorizo in Stlcke schneiden und

- 1Ei zusammen mit dem Ei und Frischkase

- Getoastetes Stangenbrot mit einem Purierstab zerkleinern, bis

eine homogene Paste entsteht.
3. Cetoastetes Brot mit der Paste

bestreichen und genieBBen.




BROTKRUMEL MIT CHORIZO
UND POCHIERTEM EI

Brotkrimel sind eine der traditionellsten und leckersten Delikatessen
der spanischen Gastronomie. Begleite sie mit Chorizo und Spiegelei!

® 60 Minuten ,i\ 4 Personen 1f©p Hauptgericht

Zutaten So wird’e gemacht:

- Halbes Stangenbrot 1. Hartes Brot in kleine Stlcke zerteilen und
- 3 Knoblauchzehen in ein wenig Wasser einweichen.

- 2 Eier

N ) 2. Chorizo gut zerhackt in einer Pfanne
-1 grine Paprika

- 100g Chorizo
- Salz und Pfeffer Paprikastreifen dazugeben. Braten lassen.

anbraten, Knoblauch zerkleinern und mit

3. Eingeweichtes Brot in Pfanne geben und
bei schwacher Hitze goldbraun werden

lassen, bis es trocken ist.

5. Salz, Pfeffer und pochiertes Ei hinzufugen.




PAPAS ARRUGADAS
MIT CHORIZOSOSSE

Papas Arrugadas mit SoB3e sind eines der typischsten Gerichte der
kanarischen Inseln. Bring die Chorizo in die So3e mit ein, um ihr einen extra
Geschmack zu verleihen.

@ 45 Minuten ,is 4 Personen ?@D Vorspeise

Zutaten So wird'e gemacht:

- 300 g. Kartoffeln 1. Kartoffeln in Salzwasser kochen, bis das
- 50 gr. Chorizo Wasser verdunstet ist.

-1 Knoblauchknolle 2. Cayenneschote, geschalten Knoblauch,
- 1 groBe Cayenneschote Kimmel, Essig, Chorizostlcke und Ol mit
- 1TL Kreuzkimmel dem PuUrierstab zerkleinern, bis eine SoRe
-1 TL Paprikagewlrz entsteht.

- 20 mL Essig 3. Fertige SoBBe und grobes Salz Uber die
- 150 mL Olivendl Kartoffeln geben.

- nach Bedarf grobes Salz




SAUTIERTE KICHERERBSEN
MIT CHORIZO UND BASILIKUM

Die Kichererbse ist eine perfekte Basis fur Salate, Gebratenes und
Geschmortes. Fuge Chorizo und ein bisschen Basilikum hinzu, um eine
ausbalancierte Geschmacksverteilung zu erhalten!

@ 20 Minuten ,i‘ 4 Personen ?@D Hauptgericht

Zutaten

-1 Dose Kichererbsen

-1 Zwiebel

-1 Knoblauchknolle

-100 g Chorizo

- Ein paar Basilikumblatter
- Reines Olivendl Extra

- Salz und Pfeffer

So wird’e gemacht:

1. Zwiebel, Knoblauch und Chorizo fein
zerhacken.

2. Gut gehackte Chorizo in einer Pfanne
anbraten, dann Zwiebel und Knoblauch
dazugeben. Andunsten lassen.

3. Kichererbsen hinzufigen und sautieren.
5. AbschlieBend mit gehacktem Basilikum
garnieren sowie mit Salz und Pfeffer

abschmecken.



SAMOSAS MIT CHORIZO,
KURBIS UND CURRY

Samosas sind leckere gefullte Teigtaschen aus knusprigen,
goldbraunem Filoteig. Diese Leckerbissen mit Chorizo und Curry
werden dich Uberraschen.

@ 40 Minuten ,i‘ 4 Personen ?@D Vorspeise

Zutaten Co wird’e gemachf:
- 4 Blatter Filoteig 1. Kurbis und Chorizo in kleine Wrfel
-1/2 Kirbis schneiden und anbraten. Den Ofen auf 180°C

- Ein paar Scheiben Chorizo
- Eine Prize Currypulver

- Reines Olivendl Extra
- Salz anbraten und ruhen lassen.

vorheizen.

2. Salz und Curry zum Kurbis zugeben, gut

3. Die 4 Blatter Filoteig stapeln und mit Ol
und Curry bestreichen. Etwas Fullung auf

den Teig geben und anfangen, sie dreieckig

zusammenzuklappen
4. Bei 180°C goldbraun backen..




LASAGNE MIT CHORIZO

Lasagne ist ein weltweit bekanntes Gericht. Es gibt viele Variationen,
aber wenige funktionieren so gut, wie diese zart schmelzende Lasagne

mit Chorizo und Mozzarella.

@ 50 Minuten ,i 4 Personen ?@D Hauptgericht

Zutaten

- Lasagneplatten

-1 Zwiebel, 1 Knoblauch
-100 g. Chorizo

- 200 g. Hackfleisch
-1 Paprika

- Passierte Tomaten
- Frische Muskatnuss
-1 EL Butter

-1 EL Mehl

- 250 mL Milch

- 150 g. Mozzarella

- Salz, Pfeffer und Oregano

So wird'e gemacht:

1. Zwiebel, Knoblauch, Paprika und Chorizo fein hacken und
in einer Pfanne anbraten.

2. Hackfleisch hinzuflgen, gut anbraten und Tomate
dazugeben, Braten lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. BéchamelsofBe durch anrésten von Mehl und Butter in
einer Pfanne zubereiten. Sobald die Mehlschwitze fertig
angerodstet ist, Milch in 3 Portionen zugeben, andicken lassen
und abschlieBend mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.
4. Angefangen mit der Tomaten-Hackfleisch-Masse als Basis,
abwechselnd Masse und Lasagneplatten einschichten. Die
Masse mit Oregano wurzen. Als letzte Schicht dient die
BéchamelsoBe und geriebener Mozzarella.

5. Im Ofen bei 180°C fertig Uberbacken.



PATATAS BRAVAS MIT CHORIZO

Ein paar knusprige Kartoffeln, eine wilde So3e mit der richtigen
Scharfe und der Geschmack von Chorizo. Dazu am besten ein bisschen

Brot als Dipp fur die SoBe!

@ 25 Minuten ,i‘ 4 Personen T@D Vorspeise/Beilage

Zutaten

- 500 g. Kartoffeln

- 50 g. scharfe Chorizo

- 60 mL Olivendl

- 30 g. sUBes Paprikagewulrz
- 15 g. scharfes
Paprikagewlrz

- 15 g. Mehl

- 100 mL Bruhe

SCo wird’e gemacht:

1. Das Ol mit den Paprikagew(irzen
mischen und mit dem Mehl in eine
Pfanne geben.

2. Sobald das Mehl angerdstet ist,
Briuhe dazugeben und bei schwacher
Hitze 15 Minuten andicken lassen. Mit
der Chorizo purieren.

3. Kartoffeln in gréBere Wurfel
schneiden, fritieren und mit der

fertigen Salsa Brava servieren.




QUICHE MIT PILZEN
UND CHORIZO

Gerichte wie die Quiche sind perfekt, um sie mit zur Arbeit zu
nehmen, oder um sie fur den Fall, dass mal keine Zeit zum kochen
bleibt, fertig zu haben. AuBen knusprig und innen voller Geschmack,
los geht's mit der Zubereitung!

@ 50 Minuten ,is 4 Personen T@D Hauptgericht

Zutaten So wird'e gemacht:
-1 Paket Murbeteig 1. Porree und Chorizo klein schneiden und mit
-1 Porree den Pilzen anbraten.
-1/2 Chorizo 2. Backform mit Teig auslegen und den Teig
- 6 grof3e Pilze . . . .

- einstechen. Bei 180°C fur 10-15 Minuten backen.
- Frische Muskatnuss
-3 Eier 3. In einer Schussel Ei, Sahne, Muskatnuss, Salz
-150 mL Sahne und Pfeffer vermischen, dann Angebratenes
- 150 g geriebenen Kase unterrihren.

- Salz und Pfeffer 4, Fertige Masse als Fullung in die Form mit

dem Quicheteig gieBen und erneut backen, bis

alles fest ist.




GEBRATENE RIGATONI MIT
CHORIZO UND GEREIFTEM
KASE

Gereifter Kase und Chorizo sind eine groBartige Kombination. Flige
noch eine hochwertige Pasta hinzu, um ein so schmackhaftes Gericht
wie dieses abzurunden.

@ 25 Minuten 'i‘ 2 Personen T@[] Vorspeise

Zutaten So wird’e gemacht:

- 250 g. Nudeln 1. Nudeln in Salzwasser kochen.

- 50 g. Chorizo 2. Zwiebel in Lamellen schneiden und

-1/2 Zwiebel zusammen mit in Scheiben geschnittener

-1 Chilischote Chorizo und der Chilischote anbraten.

- gereifter Kase 3. Die fertigen Nudeln hinzuftigen, Kase als

- 150 mL Olivendl Garnitur in hauchdinne Scheiben

-Salz und Pfeffer schneiden und abschlieBend mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
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WER WIR SIND

Und was wir in diesem Sektor machen

Der Consorcio del Chorizo Espanol ist ein freiwilliger
Zusammenschluss von Unternehmen, der Firmen des
spanischen Fleischsektors vereint. Dazu zahlen alle Experten
der Produktion und des Exports der Chorizo, mit dem Ziel
eine authentische und qualitativ hochwertige, spanische
Chorizo zu produzieren und kommerzialisieren.

Das GuUtesiegel der spanischen Chorizo steht fur eine Herkunft
- Spanien - und eine einzigartige Garantie. Es zertifiziert eine
grundliche Kontrolle der Produkte, wobei es gleichzeitig eine
Marke kreiert, die sich absetzt und durch ihren
Wiedererkennungswert der Kommerzialisierung im nationalen
Markt dient.



CONSORCIO
— DEL —
CHORIZO
ESPANOL

DANKE, DASS DU BIS HIER GEKOMMEN BIST!

Weitere Rezepte wie diese findest du unter:

@ @ConsorcioChorizo
f @ConsorcioChorizo
’ @Cons_Chorizo_es

www.chorizoespanol.es
Calle de la Basilica, 19
28020 Madrid Spain

J 0034 91 825 58 96
a4 info@chorizoespanol.es




