Oktopus-Salat mit Paprika, Tomate und Koriander

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Bund Suppengemiise 1 Oktopus, ca. 1,5 kg
1 Wein-Korken 1 TL Pfefferkérner 2 Lorbeerblétter

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

10 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund Koriander 1/2 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Basilikum

4 EL Champagner-Essig 1 TL Zucker 1 TL Fischsofle

3 EL Sojasofle 1 Msp. Sambal-Oelek 2 TL Yuzu Saft

1 Spritzer Sesamol 5 EL Sonnenblumendol 1 Bio-Limette

Finige Kopfsalatblatter

Schalotten und Suppengemiise schélen bzw. putzen und grob wiirfeln. Den Oktopus in einen ho-
hen Topf geben, ca. 4 1| Wasser und einen Korken, Pfefferkérner, Lorbeerblétter, Schalotten und
Suppengemiise zugeben, aufkochen und ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Anschlieend mit
einer Gabel ins Fleisch stechen, um zu testen ob dieses weich ist. (Die Garzeit kann variieren.)
Wenn der Oktopus gar ist, diesen herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Oktopus in kleine
gleichméfige Stiicke schneiden, dabei den Schnabel (Mund) und den Kopf entfernen, da dieser
nicht verwendet wird. Von den Paprika mit einem Sparschéler die Haut schilen, das Kernge-
hduse entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Kirschtomaten halbieren oder
vierteln. Die rote Zwiebel schillen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln waschen, put-
zen und in diinne Ringe schneiden. Die Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und Koriander und
Thai-Basilikum fein schneiden. Normale Basilikum zur Seite legen. Alle anderen vorbereiteten
Zutaten mit den Oktopusstiicken in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette Champagner-Essig,
Zucker, Fischsofle, Sojasofle, Sambal Oelek, Yuzu Saft, Sesamol miteinander vermengen. Dann
langsam unter Riithren das Sonnenblumendl zugeben. Alles zum Oktopus-Gemiise geben und gut
miteinader vermischen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken, nach Belie-
ben noch etwas abgeriebene Schale einer Limette zugeben. Basilikum in Streifen schneiden und
untermischen. Salatblitter waschen und trocken schleudern, dies auf dem Teller anrichten und
darauf den Oktopussalat geben, mit Basilikumbléttern garnieren.
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