Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Geflillte Kalamari

Ein Rezept von Gefiillte Kalamari, am 28.06.2026

Y2 Bio-Zitrone
200g Ricotta
1 kleines Bund Basilikum
2 Knoblauchzehen

Salz

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
50g
2EL
2-3

1-2EL

ca.500 g frische weille Tintenfischtuben ohne Haut

(Kalamari; am besten 8 - 10 cm lang;

vom Fischhéndler kiichenfertig vorbereiten

lassen)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 350 kcal

Zubereitung

1. Die Zitrone heilR waschen und trocken reiben. Gut 1 TL Schale abreiben. Den Saft auspressen. Den Pecorino reiben und
mit Ricotta, Olivendl, 1 EL Zitronensaft und der Schale glatt riihren.

Pecorino

Olivendl
Frihlingszwiebeln
Semmelbrosel
Pfeffer

Ol zum Bepinseln

Zahnstocher zum Verschliel3en (vorher
wassern!)

2. Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blattchen fein hacken. Frithlingszwiebeln waschen, putzen und mit dem
zarten Griin sehr fein hacken. Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Basilikum, Friihlingszwiebeln und Knoblauch mit
knapp 1 EL Semmelbrésel unter die Ricottamasse riihren. Falls notig, mehr Brosel untermischen. Die Ricottamasse sollte
aber nicht zu fest werden. Mischung mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

3. Die Tintenfischtuben kalt abspiilen, trocken tupfen und innen und auRen salzen und pfeffern. Ricottamasse mit einem
kleinen Loffel oder einem Spritzbeutel (siehe Rezept-Tipp) hineinfiillen, die Offnungen mit Zahnstochern verschlieRen.
Achtung: Die Tuben sollten nur leicht, nicht prall gefillt sein. Sie blahen sich beim Grillen leicht auf und wiirden dann

platzen.

4. Den Grillvorheizen. Den Rost mit Ol einreiben. Gefiillte Kalamari groRziigig mit Ol bepinseln. Bei groRer Hitze 1 -2 Min.
scharf angrillen, wenden und weitere 1 - 2 Min. grillen, dann kurz neben dem Grill oder in einer Ruhezone auf dem Grill

ruhen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-kalamari-76183
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