Nortura

PROFF

Spansk Chorizopeglse med hvite benner og bakte

tomater




Skyll bennene godt, ha i en kjele og hell pa vann. La ligge i blet i minimum 8 timer,

gjerne over natten.

Kok opp med 1 ss salt og skum av. Del gulrot og ek i grove biter og ha det i sammen
med knust hvitlek, laurbaer, pepper, urter og olivenolje. Kok opp og la det sa vidt
smakoke, salt gjerne mer underveis. Avhengig av sterrelsen pd bennene nar det
kommer til koketid, men smak pa dem etter 20 minutter. Bruker du store benner,
kan det ta opptil 90 minutter. Pass pa at de ikke blir overkokt slik at de blir helt most.

La bennene avkjole lett i sin egen kraft.

Tomater

Bak dem i ovn pa 220 °C i 10 minutter, til de sprekke litt opp.
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Spansk Chorizopaolse

Snitt pelsene og stek dem i panne til de er gjennomvarme.



Produkter i denne oppskriften

Chorizo Pelse 110g 2x2,5kg Fr Enh

Ingredienser

Prior Spansk Chorizopelse av kylling og kalkun

Polsebred

Sma tomater pa stilk
Bennesalsa

Terkede hvite benner

Vann

Salt

Gulrot

Lak

Hvitleksfedd

Laurbaerblad

Pepperkorn

Urtekvister

8 stk

8 stk

8 stk

200 g

10 dI

1 stk

0,5 stk

2 stk

1 stk

4 stk

3 stk



Bonnesalsa

Olivenolje 1dl



