ALLES FISCH

GEFULLTE KALMARE NACH LIGURISCHER ART

e Nehmen Sie die Kalmare aus und entfernen Sie den Schulp, den

- Eiir 4 Personen: Tintenbeutel und den Kopf, legen Sie jedoch die Tentakel beiseite.

R ) Waschen Sie sie grundlich ab, entfernen Sie die Fligel von den Tuben
- Fur die Kalmare:

. . und lassen Sie sie mit den Tentakeln kurz in gesalzenem Wasser
- 8 Kalmare von jeweils 100 g

- 200 g Spinatblattern (Gewicht von kochen.

. In einer Schiissel vermischen Sie den gekochten und klein gehackten
gekochtem Gemise)

3 : Spinat, die Eier, das Paniermehl, die zerkleinerten Fliigel und Tentakel
- 3 ganze Eier

der Kalmare, den Parmesan-Kéase, Salz und Pfeffer und einen Loffel

- 1 Handvoll Paniermehl

natives Olivendl.

Falls das Gemisch zu kompakt ist, kénnen Sie es mit einigen Essloffeln
Milch verlangern. Fillen Sie die Tuben der Kalmare mit diesem
Gemisch und verschlieRen Sie die Offnungen mit einem Zahnstocher.

In einem flachen Topf mit dickem Boden erhitzen Sie das Ol und
dunsten Sie kurz die geschéalten und in Scheiben geschnittenen
Schalotten, figen Sie die Kalmare hinzu und lassen Sie sie braun
anbraten.

GielRen Sie sie mit Weilwein ab, geben Sie die gehackten Tomaten und

die Petersilie hinein und lassen Sie das Ganze kochen (ca. 30 Minuten).

Wirzen Sie mit Salz und Pfeffer und figen Sie, falls erforderlich, ein
wenig heiRes Wasser oder Gemusebrihe hinzu. Lassen Sie alles

abkuhlen und richten Sie auf jedem einzelnen Teller die in Scheiben

geschnittenen Kalmare auf ihrer Sol3e an.
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