Mini-Oktopusse in Calvados-Sahne-Sofle mit Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Mini-Oktopusse:

500 g kleine Oktopusse 2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

1 Prise weifler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer Mehl

Olivenol Salz

Fiir die Calvados-Sahne-Sauce:

1 TL Sardellen (in O1) 1 TL Kapern 1 Zitrone (Abrieb und Saft)
20 ml Calvados 100 ml Schlagsahne 100 ml trockener Weiflwein
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 3 festk. Kartoffeln 2 Strauchtomaten

50 g Hartkése 1 TL Krauter der Provence Salz

Cayenne Pfeffer

Gesalzenes Wasser in einem Topf erhitzen.

Fiir das Zucchini-Kartoffel-Tomaten-Gemiise Kartoffeln waschen, schéilen, vierteln und in Salz-
wasser garen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln abziechen und fein hacken. Zucchini und
Tomate waschen, klein schneiden und in der Pfanne anbraten. Zwiebeln und gegarte Kartoffeln
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Kréutern abschmecken. Den Kiése dariiber reiben und
untermengen.

Fiir die Mini-Oktopusse Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Oktopusse waschen,
trocken tupfen und mehlieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und Oktopusse scharf anbraten. Zwie-
beln und Knoblauch hinzugeben.

Fiir die Calvados-Sahne-Sauce Oktopusse mit Weillwein und Calvados abloschen. Sardellen klein
hacken und mit den Kapern zu den Oktopussen geben. Sahne hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und weiter kocheln lassen.

Mini-Oktopusse in Calvados-Sahne-Sauce mit Zucchini-Kartoffel-Tomaten-Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.
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