Lauwarmer Oktopus-Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
1 frischer Oktopus, 600 g 300 g kl., vorw. feste Kartoffeln 100 g Zwiebeln

50 g Lauch 50 g Staudensellerie 4 Knoblauchzehen
6 Scheiben Ciabatta 30 g Butter 200 ml Wermut
100 ml trockener Weiflwein 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
2 unbehandelte Zitronen 1 Bund glatte Petersilie 100 ml Olivenol
Meersalz schwarzer Pfeffer

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Staudensellerie von den Enden und den holzigen
Féaden befreien. Den Lauch von den dufleren Bldttern und dem Strunk befreien, die Kartoffeln
schilen und zwei Knoblauchzehen abziehen. Anschlielend alles, bis auf die Kartoffeln in grobe
Stiicke schneiden und gemeinsam mit der Butter in einem Topf andiinsten und mit dem Wermut
und dem Weiflwein abloschen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Petersilien-
blatter abzupfen und klein hacken. Den Oktopus waschen, trocken tupfen und in Arme und
Beine aufteilen. Anschlieend zu dem Gemiise geben und mit kochendem Wasser auffiillen. Den
Rosmarin und den Thymian sowie die Halfte des Zitronensafts ebenfalls dazugeben und das
Gangze leicht kochelnd ziehen lassen, bis der Oktopus weich ist. Die geschilten Kartoffeln in ei-
nem Topf mit Salzwasser gar kochen. Anschlieend in zentimeterbreite Scheiben schneiden. Den
iibrigen Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Oktopus in zwei Zentimeter grofe
Streifen schneiden, diese mit den Kartoffelscheiben in eine grofie Schiissel geben und mit dem
iibrigen Zitronensaft betrdufeln. Den Knoblauch mit der fein gehackten Petersilie und etwas Oli-
venol vermengen. Den Oktopus-Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, mit dem Olivendl-Gemisch
betrdufeln und mit dem Ciabatta servieren.
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