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Rezept
Gegrillter Oktopus
Ein Rezept von Gegrillter Oktopus, am 20.03.2024
Zutaten
100 ml +3EL Olivendl 1 Zwiebel
6 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
1 Bio-Zitrone 1 Oktopus a 1,4 kg (ca.40 cm lang)
Rezeptinfos

PortionsgroBe flir 2-3 Personen als Beilage | Schwierigkeitsgrad mittel

Zubereitung

100 ml Olivendl in einen groRen Topf geben. Zwiebel schélen, in 8 grobe Stiicke schneiden. 4 Zehen Knoblauch schalen,
in Scheiben schneiden. Die Rosmarinzweige waschen und trocken schiitteln. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Zwiebel,
Knoblauch, Rosmarinzweige und Zitronenscheiben nacheinander in den Topf geben.

Den Oktopus waschen, mit einem Kiichentuch abtupfen und auf einem Schneidebrett ausbreiten. Nacheinander die
Fangarme lang ziehen, auf ein Kiichenbrett legen und mit der stumpfen Messerkante von innen nach aufien
weichklopfen. So werden sie schneller gar und nicht zah. Um zu priifen, dass kein Fangarm vergessen wurde, die
Streichprobe machen: Mit den Fingern von oben nach unten an den Armen entlang fahren und prifen, ob sie sich leicht
geriffelt anfiihlen.

Den Topf mit der Ol-Krduter-Mischung auf den Seitenbrenner des Grills stellen. (Alternativ auf den Herd stellen.) Die
Zutaten im Topf leicht aufkochen lassen.

Den Oktopus nun mehrmals nacheinander in den Topf tauchen, etwas hin- und herbewegen und wieder herausziehen.
Dadurch wird er besonders zart. Wenn die Fangarme beginnen sich zu kringeln, den Oktopus komplett in den Topf geben,
den Deckel auf den Topf setzen und ca. 1 Stunde garen. Dabei den Oktopus ca. alle 20 Minuten mit Hilfe einer Grillzange
noch einmal wenden. Dabei den Topf nur kurz 6ffnen, damit so wenig Flissigkeit wie moglich entweicht. Sollte doch
nicht mehr genligend Flissigkeit im Topf vorhanden sein, kannst du mit etwas Fischfond auffiillen.

Garprobe: Mit einem Messer in das Fleisch stechen. Wenn es einfach hindurchgeht und nichts haften bleibt, ist der
Oktopus gar. Dann den Topf vom Grill bzw. Herd nehmen und den Oktopus im Sud ca. 1-2 Stunden abkiihlen und ziehen
lassen.

Den Oktopus aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett legen und zunéchst den Kopf und dann die einzelnen
Fangarme mit einem scharfen Messer so abschneiden, dass der Schnabel tibrig bleibt. Er wird nicht weiter benétigt.

AnschliefRend die Arme in kleine Stiicke schneiden. Die (ibrigen 2 Knoblauchzehen schélen und klein schneiden. In einer
Pfanne auf dem Grill oder auf dem Herd 3 EL Ol erhitzen, den Knoblauch zusammen mit den Oktopus-Stiicken anbraten.
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