Maccheroni mit Chorizo und Champignons

Die typische Chorizo aus Spanien oder Portugal wird nebst weiteren Gewirzen mit
Knoblauch und vor allem mit viel Paprika gewurzt. Wahrend der vier bis sechs Wochen
dauernden Reifung wird sie fester und durchlauft eine Fermentation, die ihr einen
sauerlichen Geschmack verleiht, der gut mit ihrer Schéarfe harmoniert. Sie ist roh oder
auch gebraten als Tapa beliebt und wird auch in Eintdpfen mitgekocht. Sie passt auch
zusammen mit kraftig gebratenen Champignons gut in eine Pastasauce. Die nicht
gebundene Sauce wird mit Bouillon und reichlich Sherry zubereitet. Obwohl die Sauce
sehr flissig ist, gibt sie den Maccheroni viel Wiirze und Geschmack.

Zutaten (pro Portion)
80g Maccher oni

1 Chorizo gereift, ca. 100g
1509 Chanpi gnons
2 Pi ccadi |l | y- Tonat en
3 Knobl auchzehen
2El Petersilie grob gehackt
7cl Sherry
7cl Boui I | on
aivenol
Sal z

Br at but t er

Zubereitung

Grosse Champignons halbieren und zu 1cm dicken Scheiben schneiden. Haut von der
Chorizo abziehen und die Wurst zu diinnen Scheiben schneiden. Knoblauch zu groben
Stuicken schneiden. Tomaten klein wiirfeln. Petersilie grob hacken.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen und die Champignons darin kraftig braten.
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Wichtig: Die Champignons durfen in den ersten 2-3 Minuten nicht bewegt werden, da
sie sonst Wasser ziehen, nicht mehr braten und kein gutes Rdstaroma entwickeln.
Sobald sie schdn braun und deutlich zusammengefallen sind, aus der Pfanne nehmen.

Temperatur reduzieren, und die Chorizo leicht anrésten, Knoblauch und Petersilie
zugeben und kurz mitrésten. Bouillon und Sherry zugiessen und auf einen Viertel

einkochen lassen (ca. 20 Minuten). Champignons zugeben und 2-3 Minuten mitkochen.

Nebenher die Maccheroni in Salzwasser gar kochen und abgiessen.

Maccheroni auf einem heissen Teller anrichten, mit der Sauce tbergiessen und mit
frischen Tomatenwiirfeln garnieren. Kase dazu? Eher nicht!
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