Grillrezepte

Geflullte Calamari Vom Grill

Anzahl: 4 Portionen
Stichworte: Grill, Tintenfisch, Tomate, Grillen,

8 kleine Frische Calamari a 60 g

FULLUNG

4 Essl. Olivendl 4 Schalotten; in feinen
4 Knoblauchzehen; in feinen - Scheiben

- Scheiben 1/4 Tasse/n Glatte Petersilie; grob
1/2 Tasse/n Getrocknete Tomaten; - gehackt

- feingehackt Salz
1 Tasse/n Brotkrumen; gerostet Pfeffer
1 Essl. Thymianblatter, frisch 1 Essl. Olivendl; zum Bepinseln

SAUCE

1 Essl. Olivenol - geschnitten
4 Eiertomaten; in 1/2 cm 1 Bund Schnittlauch; in Rélichen

- groBRe Wiirfel

Die Tentakel entfernen und die Calamari sdubern, dabei die Koérper ganz lassen. Die Tentakel
beiseite stellen. Die Korper in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und auf starker Hitze zum
Kochen bringen. Etwa 1 Stunden kocheln, bis sie weich sind. AbgieRen und abkiihlen lassen.

Fiir die Fillung das Olivendl in einer Pfanne stark erhitzen. Knoblauch und getrocknete Tomaten
darin etwa 30 Sekunden anbraten. Die Brotkrumen zugeben und unter Riihren anbraten. Abkiihlen
lassen, dann Thymian, Schalotten und Petersilie untermischen.

Den Grill vorheizen.

Die Calamari mit der Brotmischung fiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Calamari und die
Tentakel mit Ol bepinseln und unter dem heiBen Grill in etwa 10 Minuten goldbraun braten.

Waihrenddessen die Tomaten, 3 El Olivenol und Schnittlauch verriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Calamari auf einer Platte anrichten und mit der Tomatensauce betraufeln.
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