Chorizo na vine - tapas

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- paprikova klobésa 150 g

. Cervené vino 150 ml

- Petrzelka nasekand 1 1zice
- Brandy 2 1zice

- k servirovani

- Pecivo krupavé 4 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Vidlickou nékolikrat napichejte chorizo (klobdsku), aby se vytvorily mensi dirky. Vlozte na panev,
zalijte vinem a privedte k varu. Pak ztlumte plamen a nechte 15-20 minut lehce probublavat. Pak
nechte vychladnout a marinovat pres noc nebo alespon 8 hodin.

Pak nakrajejte na priblizné pul cm Siroké platky a vlozte do ohnivzdorné nadoby. Pokud jste se
rozhodli pouzit brandy, nalijte ji na platky, zahrejte a zapalte. Az plamen zhasne, pridejte vino, ve
kterém se klobaska marinovala, a varte na strednim plameni tak dlouho, dokud se vino nezredukuje.
Dejte na servirovaci misku, posypte petrzelkou a podéavejte s kirupavym pecivem jako predkrm nebo
chutovku.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

