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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
  

CChhoorriizzoo--RReeiissppffaannnnee  mmiitt  GGeemmüüssee    
 

Zutaten: ((FFüürr  44  PPeerrssoonneenn)) 
 

- 300 g Chorizo (Span. Salami), 2 rote Zwiebeln, 3 Knobizehen, Pfeffer,  
- Salz, 250 g Paprika-Mix, 250 g Champignons, 4 Tomaten, Olivenöl,  
- 200 g Risottoreis, ½ TL Safranpulver, 500 ml Gemüsebrühe, 
- 1-2 EL TK-Petersilie, 100 g TK-Erbsen, 1 Dose Artischockenherzen,  
- 30 g geriebener Parmesan, Chilifäden zum Garnieren  
 

Zubereitung: 
 

1. Chorizo würfeln. 1 Zwiebel achteln, andere u. Knobi fein würfeln. Pa-
prika entkernen, waschen u. grob würfeln. Tomaten putzen u. wür-
feln. Pilze putzen u. vierten. Artischocken abgießen u. halbieren.  

    

2. Chorizo in heißem Öl anbraten, Zwiebeln u. Knobi zugeben u. mit-
braten. Paprika mit Pilzen zugeben u. anbraten. Reis mit Safran kurz 
anbraten, Tomaten zugeben u. mit Brühe ablöschen, aufkochen. Zu-
gedeckt ca. 20 Min. köcheln lassen. Petersilie unterheben. 

    

3. Artischocken u. Erbsen zugeben u. erhitzen. Mit Salz u. Pfeffer wür-
zen. Parmesan unterheben. Mit Chilifäden bestreut servieren.  

    

Tipp des Chaoten: Dazu einen trockenen Weißwein genießen. 
 

  


