Chorizo — hiszpanska kietbasa

0 intensywnym smaku 1
tradycji

Chorizo to emblematyczny produkt hiszpanskiej i portugalskiej
kultury kulinarnej, ktdérego korzenie siegaja czasoOw
starozytnych. Pierwsze wzmianki o tej charakterystycznej
kietbasie pojawiajg sie w dokumentach z XVI wieku, choc
techniki konserwacji miesa przy uzyciu papryki rozwinety sie
po sprowadzeniu jej z Ameryki przez konkwistadoréw. W
Hiszpanii kazdy region wyksztatcit wtasng odmiane chorizo — od
tagodnego chorizo de Pamplona z Nawarry po intensywnie
pikantne chorizo de Rioja. W Portugalii kietbasa ta znana jest
jako chourico i czesto zawiera wiecej czosnku oraz wina.

Tradycyjny proces produkcji chorizo to prawdziwa sztuka
rzemieslnicza. Mieso wieprzowe (najczesSciej z %*opatki i
podgardla) jest grubo siekane, a nastepnie mieszane z papryka
pimentdén, czosnkiem, solg oraz regionalnymi przyprawami. Po
napetnieniu naturalnych ostonek kietibasy poddawane sg
procesowi fermentacji i dojrzewania, ktdéry moze trwa¢ od kilku
tygodni do nawet roku. W tym czasie rozwijajg sie
charakterystyczne aromaty, a kietbasa nabiera intensywnego
smaku i trwatosci.

Odmiany 1 charakterystyka

Chorizo wystepuje w kilku podstawowych wariantach, ktére
rozniag sie nie tylko regionem pochodzenia, ale takze metoda
przygotowania:

= Chorizo fresco - sSwieza kietbasa wymagajgca obrdébki
termicznej, popularna w kuchni meksykanskiej

= Chorizo semicurado — pétsuszona, idealna do smazenia i
grillowania
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= Chorizo curado — w petni dojrzewana, gotowa do spozycia
bez obrébki termicznej

= Chorizo picante - ostra odmiana z wiekszag iloScig
papryki i chili

= Chorizo dulce — *agodniejsza wersja z przewaga stodkiej
papryki

Hiszpanskie i meksykanskie chorizo, mimo wspdélnej nazwy, to
dwa zupeinie rézne produkty. Hiszpanhskie chorizo to kietbasa
dojrzewajgca 0 intensywnym czerwonym kolorze,
charakterystycznym aromacie papryki i czosnku, najczesciej
spozywana na zimno. Meksykanhskie chorizo to z kolei swieza
kietbasa mielona o luzniejszej konsystencji, czesto z
dodatkiem octu, oregano 1 lokalnych przypraw, wymagajgca
obrébki termicznej.

Prawdziwe hiszpanskie chorizo zawsze zawiera papryczke
pimentén, ktéra nadaje mu charakterystyczny czerwony kolor i
dymny aromat. Ten sktadnik jest tak istotny, ze w Hiszpanii
méwi sie, ze ,bez pimentdén nie ma chorizo”.

W naszej ofercie Multi Cook znajdg Panstwo premium kietbasy
inspirowane najlepszymi tradycjami kulinarnymi, przygotowane z
wyselekcjonowanych sktadnikéw wedtug tradycyjnych receptur.
Nasze produkty tgczg autentyczny smak z wygodg przygotowania,
pozwalajac cieszy¢ sie wykwintnym smakiem w domowym zaciszu.

Wszechstronne zastosowanie chorizo
w kuchni

Chorizo to kietbasa, ktdéra dzieki swojemu intensywnemu smakowi
1 aromatowi stata sie prawdziwym kulinarnym skarbem,
przekraczajgcym granice hiszpanskiej kuchni. Jej
wszechstronno$¢ pozwala na wykorzystanie w niezliczonych
kombinacjach i technikach gotowania.



Techniki przygotowania chorizo do roznych
dan

Smazenie plastrow chorizo uwalnia charakterystyczny czerwony
ttuszcz nasycony paprykg, ktory stanowi doskonatg baze smakowag
dla wielu potraw. Wystarczy 2-3 minuty na rozgrzanej patelni,
aby uzyskac chrupigce plastry idealne do tapas.

Gotowanie w ptynach sprawia, ze chorizo oddaje swdj aromat
catej potrawie. W przypadku paelli czy fabada asturiana,
kietbase warto pokroi¢ w grubsze kawatki (okot*o 1 cm), co
pozwoli zachowa¢ jej soczystos¢ nawet po dtuzszym gotowaniu.

Porada szefa kuchni: Przed dodaniem chorizo do potraw
duszonych, warto je lekko podsmazy¢, aby uwolnic¢ aromaty.
Ttuszcz z chorizo mozna wykorzystac¢ jako baze do smazenia
warzyw, nadajgc im gtebszy smak.

Dla potraw takich jak tortilla espafola z chorizo, kietbase
nalezy pokroi¢ w drobng kostke i podsmazyl przed potaczeniem z
jajkami. Dzieki temu kazdy kes bedzie nasycony
charakterystycznym smakiem.

Kreatywne potaczenia z chorizo

Chorizo doskonale komponuje sie z:

=Serami — szczeg6lnie z manchego i innymi twardymi
serami, tworzgc klasyczne tapas

- Owocami morza — dodanie chorizo do dan z krewetkami czy
matzami wprowadza kontrastujacy element smakowy

 Warzywami — papryka, pomidory i ciecierzyca absorbuja
aromaty kietbasy, tworzgc harmonijne po*aczenie

W nowoczesnej kuchni fusion chorizo zyskuje nowe zycie w
nieoczywistych potgczeniach. Risotto z chorizo i szafranem
XYgczy wtoska technike z hiszpanskimi smakami. Tacos z chorizo
1 awokado to meksykansko-hiszpanska fuzja, ktdéra podbita serca



mitosnikéw street foodu.

Aby maksymalnie wykorzystac¢ aromat chorizo, warto przechowywad
ja w papierze pergaminowym w lodowce, co pozwala jej
,oddychac”. Kietbase typu seco (suszong) mozna przechowywa¢ w
chtodnym miejscu nawet do 3 miesiecy, podczas gdy Swieze
chorizo wymaga spozycia w ciggu tygodnia od otwarcia
opakowania.



