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4 OChrezepte

Calamari aus dem Topf

Die Calamari aus dem Topf mit Tomaten sind eine sizilianische Spezialitat. Mit diesem mediterranen
Rezept begeisterst du deine Freunde und Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 45 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

1 kg Calamari (Tintenfisch)

250 g Tomaten (aus der Dose)

1 EL Pinienkerne

1 EL Rosinen

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

0.5 TL Italienische Krauter (getrocknet)

Olivenol

1 Handvoll Petersilie (frisch gehackt)

Zubereitung

1. Fur die Calamari aus dem Topf bendtigst du zunachst Tintenfische, die du putzt, waschst
und in Ringe schneidest. Wenn du Zeit sparen mochtest, kannst du auch tiefgefrorene
Tintenfische verwenden, die bereits ausgenommen und geputzt sind.

2. Erhitze nun etwas Olivendl in einem Topf und brate darin die Knoblauchzehen leicht an, bis
das Ol den Geschmack angenommen hat. Entferne dann den Knoblauch und diinste im Ol
die Zwiebeln an. Gib anschlieRend Pinienkerne und Rosinen hinzu und brate alles kurz an.

3. Fuge nun die Calamari-Ringe und Tomaten in den Topf hinzu und wirze alles mit den
getrockneten italienischen Krautern, Salz und Pfeffer. Lass alles mit geschlossenem Deckel
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bei milder Hitze fur ca. 35-40 Minuten kodcheln, bis die Calamari weich sind. Wenn die Sol3e
zu dickflussig wird, kannst du bei Bedarf etwas heil3es Wasser hinzufiigen. Gegebenenfalls
nimmst du den Deckel in den letzten Minuten ab, damit Uberschissige Flissigkeit
verdampfen kann. Serviere das Gericht auf Tellern, bestreue es mit frisch gehackter Petersilie
und serviere es heil3.

Tipp

Dazu frisches Brot und ein Glas WeilRwein reichen.
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