Gefiillte Calamari mit Zitronen-Butter und Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fir die gefiillten Calamari:

4 Tintenfisch-Tuben 50 g Langkornreis 3 grofle Tomaten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Creéme-fraiche
100 ml Weilwein 70 ml Fischfond 150 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zitronenbutter:

% Zitrone 100 g warme Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Wildkrautersalat:

100 g Wildkrautersalat 2 EL weifler Balsamicoessig 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fir die gefiillten Calamari:

Die Tintenfisch-Tuben abspiilen und trockentupfen. Den Reis kalt abspiilen und abtropfen lassen.
Die Tomaten waschen, entkernen und wiirfeln. Die Schalotten und die Knoblauchzehe abziehen
und wiirfeln. Rosmarin und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und ha-
cken. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfisch-Tuben, sowie die Hélfte der
Knoblauchzehe darin kurz scharf anbraten. Mit Wein und Fischfond abléschen und mit Salz,
Pfeffer und Rosmarin abschmecken. Zugedeckt fiir 15 Minuten kocheln lassen.

1 EL Olivendl in einem Topf erwédrmen. Die Schalotten und die andere Hélfte Knoblauchzehe
darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben, kurz mit andiinsten und anschliefend mit Gemiise-
fond abloschen. Fiir 15 Minuten zugedeckt bei geringer Hitze quellen lassen.

Die Tomaten mit Reis und Créme fraiche mischen und mit Salz, Pfeffer und Basilikum abschme-
cken.

Die Calamari aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Mit der Reis- Tomaten-Mischung
fiillen. Die Offnungen mit kleinen HolzspieBen méoglichst fest verschlieBen. Die gefiillten Calamari
diinn mit Olivendl bestreichen und in einer heiflen Grillpfanne rundherum scharf anbraten.
Fir die Zitronenbutter:

Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Die Butter und % TL Zitronenabrieb vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die fertige Zitronenbutter iiber die gefiillten Cala-
mari schmelzen lassen.

Fiir den Wildkrautersalat:

Den Wildkrautersalat waschen und trocken schleudern. Eine Vinaigrette aus Essig und Olivenol
herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Reis gefiillte Calamari mit Zitronenbutter und Wildkrautersalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Melanie Bolai am 23. Januar 2018



