KOTT

Choripan

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Choripan 2 Argentinsk street food ndr den ar som bast. Brioche eller baguette fylld med
grillad, farsk chorizo och pikant chimichurri.

Receptet racker till 8 st choripan. Den har ratten ar perfekt som tilltugg, nattvickning,
brunch eller till utflykten. Anvéand smé& surdegsbrad eller brioche alternativt en baguette
delad i 10 cm langa bitar. Den som &r extra hungrig kan férutom chimichurri kan ven
toppa med picklad 16k eller en tomatsallad.
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INGREDIENSER

4 st chorizo, garna farska

8 st smé& surdegsbréd, brioche eller 1-2 baguetter
Chimichurri

2 navar farsk koriander, finhackad

5 navar farsk bladpersilja, finhackad

1-2 st farsk rod chili, finhackad (smaka av)

2 st vitldksklyftor, finhackade

2-3 msk vitvinsvinager (smaka av)



1,5 dl olivolja
1-2 msk citronsaft (smaka av)
salt efter smak

GOR SA HAR

Borja med chimichurrin: Hall vindgern i en skdl och vispa ned oljan. Smaka av
med salt. Ror i de hackade kryddorna, lite at gdngen och smaka av med
citronsaften. Chimichurrin mar bara bra av att sté en eller ett par natter i
kylskap, s& den kan med férdel goras i forvag.

Dela chorizon langs med i tvé delar. Stek med snittytan nedét i en stekpanna i
ett par minuter innan du vander sa att den fér fin farg runt om. Rosta brodet i

en varm, torr stekpanna eller i ugnen.

Lagg rikligt med chimuchurri i brédet och fortsatt med chorizon.



