—

-
SCHUCK(

FEINE KOST UND WEIN/EJ%{%&

{0

G

l

Tintenfisch mit Chorizo

|Fir 4 Personen als Vorspeise
1kg Sepien oder Tintenfischtubepit{'s bei uny,

[Marinade fur den Tintenfisch
1/4 Liter WeiBwein, dibt’s bei unj, 2 ER. gehackte Petersilie, 2 Knoblauchzehem lgeschnitten,
1 Teeloffel Salz, 5 ER Olivendlyipt’'s bei unj,

|ca. 300g Chorizo)gibt's bei un}, 1 groRe Zwiebel, 1 ER. Honig
Zum Wirzen
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Den Tintenfisch auftauen (geht auch im lauwarmers&¥g, und in die Marinade legen.
Fir mind. 3 Stunden marinieren. Am besten Uber Nach

Die Chorizo in feine Wirfel schneiden und mit den kleingeschnittenen Zwiebeln 15 Min langsam résten
Die Wurst sollte leicht dunkel sein. Danach mit Honig abschmecken

Den Tintenfisch aus der Marinade nehmen und fir ca. 3 Minuten auf jeder Seite scharf angrillen!
Dann nochmals mit Salz und Pfeffer nachwiirzen!
Sofort mit der warmen Chorizo und WeiBbrot servieren!

TIPP: Den Tintenfisch kann man auch in der Pfanne anbraten!

\Weinempfehlung: Mein Riesling aus der Pfalz schtheehr gut dazu!!
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