Q 5

Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Gebratene Calamari mit Petersilienpesto

80g Baby Calamari, 3 Schalotten (gewiirfelt), 1 Knoblauchzehe (klein
gewdrfelt), 200g Kirschtomaten, %2 Zitrone (unbehandelt), 1 Hand
voll glatte Petersilie (gehackt), 4 EL Olivendl, feines Meersalz, Pfeffer

Calamari putzen. Kopf vom Korper l16sen, Chitin herausziehen, die
Haut abziehen. Tuben unter flieRendem Wasser gut waschen, auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Die Zitrone mit einem Sparschéler
schélen und die Schale 30 sek. In kochendes Wasser geben.

Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Calamari, schalotten und
Knoblauch bei starker Hitze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zitronenschale zugeben und 2 Min. Mitbraten. Tomaten und
Petersilie zugeben. Anrichten mit Meersalz und Zitronensaft bestreuen
dazu Petersilienpesto reichen.

Petersilienpesto
Zutaten
2 Héande voll glatte Petersilienblatter, 2 Schalotten (geviertelt), 12 EL

Olivendl, 1 Handvoll gerdstete Pinienkerne, %2 Tl Meersalz, Pfeffer.

Alle Zutaten mit dem Purierstab zu einem Brei plrieren.



