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Rezept
Krauter-Calamari
Ein Rezept von Krauter-Calamari, am 19.04.2024
Zutaten
FUR DIE CALAMARI 1 grofde rote Chilischote
2 Knoblauchzehen 6-8 schwarze Oliven (ohne Stein, Knach Belieben)
1/2 Bund Basilikum 1/2Bund Koriandergriin
8-9EL Olivenol Saft von 2 Limetten (60 -75 ml)
500 g kleine Calamari (kiichenfertig, mit oder ohne Meersalz
Tentakeln) frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
FUR DEN TOMATENREIS 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 400 g Strauchtomaten
2EL Olivenol 1 Lorbeerblatt
1/2 TL gerduchertes Paprikapulver (gibt esin Online- 250g Langkornreis
Shops zu kaufen, Bnach Belieben) 3/41 Gemiisebriihe
Meersalz frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1-2 EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 645 kcal

Zubereitung

l. Fir die Calamari die Chilischote waschen, den Knoblauch schalen und beides zusammen mit den Oliven (falls verwendet)
fein hacken. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen ebenfalls fein hacken. Alles mit 6 EL Olivendl und
dem Limettensaft in einer groRen Schiissel verriihren (die Calamari missen spater auch noch Platz darin finden).

2. Fiir den Reis Schalotte und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Tomaten waschen und halbieren, Stielansatze und
Kerne entfernen, das Fruchtfleisch ebenfalls klein schneiden.

3. Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin glasig diinsten. Das Lorbeerblatt, die Tomaten und
eventuell das Paprikapulver dazugeben und 2 - 3 Min. bei mittlerer Hitze sanft kocheln lassen. Dann den Reis
untermischen und die Briihe dazugieRen. Den Reis 18 - 25 Min. weiterkdcheln lassen - anfangs offen, spater zugedeckt -
bis er bissfest ist. Wird er dabei zu trocken, noch etwa Wasser zugeben. Dann den Tomatenreis mit Salz, Pfeffer und der
Butter abschmecken. Auf der ausgeschalteten Herdplatte warm halten.

4. Inzwischen die Calamari waschen, trocken tupfen und in breite Ringe schneiden. In eine Schiissel geben, salzen, pfeffern
und mit dem tbrigen Olivenol vermengen, sodass alle Stiicke davon tiberzogen sind.
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5. Eine groRe (Grill-)Pfanne stark erhitzen und darin die Calamari ohne zusétzliches Ol scharf anbraten. Ist die Pfanne zu
klein, besser in zwei Durchgédngen. Dabei erst 1 - 2 Min. in der Pfanne liegen lassen (Grillspuren sind erwiinscht!), dann
schwenken und weitere 1 - 2 Min. anbraten.

6‘ Die fertig gebratenen Calamari sofort in die Schiissel mit dem Krauterdressing geben und gut durchmischen. Den
Tomatenreis auf Teller ver teilen und die Calamari darauf anrichten. Gleich servieren.
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