Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Calamari mit Paprika und Sesam-Gewlirzol

Ein Rezept von Calamari mit Paprika und Sesam-Gewlirzél, am 28.06.2026

Zutaten
1kg kichenfertige Calamari (ersatzweise 3 Knoblauchzehen
Calamaretti) 1TL Funf-Gewlrze-Pulver
1EL Sesam Meersalz
4 Paprika 4 grine Peperoni
4 stangel Koriandergriin 1 Limette
2EL Olivendl 2EL Sesamol
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

1. Die Calamari trocken tupfen. Knoblauch schalen und fein hacken. Mit dem Flinf-Gew{rze-Pulver, Sesam und Salz
mischen.

2. Paprika und Peperoni waschen, die Stielansatze abschneiden, Kerne und weilte Trennwande entfernen. Das
Koriandergriin waschen und trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und nach Belieben zerkleinern. Die Limette
auspressen.

3. Olivendlin einem Wok oder in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Die Calamari in der Gewlirz-Sesam-Mischung wenden.
Mit Paprika und Peperoni in die Pfanne geben. Alles je nach Dicke und GréRe der Calamari 5-6 Min. bei groRer Hitze unter

Rihren rundum scharf anbraten.

4. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Koriandergriin untermischen. Alles herausnehmen und in einer Schissel

abgedeckt warm halten. Ubrige Gewiirzmischung in die Pfanne geben und kurz résten. In einem Schalchen mit dem

Sesamol vermischen.

5. Die Calamari mit dem Paprikagemuse auf vier Teller verteilen. Alles mit dem Limettensaft und dem Gewd{irz-Sesam-0l

betraufeln und gleich servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/calamari-mit-paprika-und-sesam-gewuerzoel-96068
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