
Chorizo Kartoffelspieße 

 

Zutaten für 6 Spieße: 
 
- 6 mittelgroße Kartoffeln (Drillinge) 
- 300g Chorizo 
- 2 TL Patatas Bravas Gewürz 
- 3 TL Olivenöl 
- etwas Olivenöl zum Braten 
 
 
 
 
 
 
 
 
Zubereitung: 
 
Die Kartoffeln waschen und 15 min. vorkochen. 
 
In der Zwischenzeit die Chorizo in dicke Scheiben schneiden. 
 
Das Patatas Bravas Gewürz mit 2 TL Wasser anrühren und etwas 
quellen lassen. Anschließend mit 3 TL Olivenöl verrühren. 
 
Die Kartoffeln abgießen und etwas abkühlen lassen. 
Diese dann ebenfalls in dicke Scheiben schneiden. 
 
Nun abwechselnd, mit Kartoffel beginnend und endend, Chorizo und 
Kartoffeln auf die Spieße stecken. 
 
Diese mit der Patatas Bravas Marinade bepinseln. 
Langsam und bei mäßiger Hitze braten. 
 
Dazu passt ein frischer Salat. 


