Kalmary faszerowane

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1320 razy.

Kuchnia wtoska

8 kalmarow Sredniej wielkosci, wypatroszonych, pozbawionych oczu i "dziobka"
200 g sparzonych i obranych ze skorki stodkich pomidorow
50 g drobno pokrojonej surowej szynkKi

60 g parmezanu

4 tyzki posiekanej natki pietruszki

2 tyzki posiekanej bazylii

1 tyzka majeranku

1 mata grubo poszatkowana marchew

1 mata drobno pokrojona todyga selera naciowego

2 posiekane zgbki czosnku

2 pokrojone w plastry szalotki

40 g tartej butki

1/4 szklanki biatego wina

6 tyzek oliwy z oliwek

sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

Na matym ogniu podgrza¢ oliwe, przysmazyé potdwki marchwi, selera, czosnku i szalotki, po czym warzywa
posoli¢ iprzetrze¢ przez sito. Przetarte warzywa ponownie wtozy¢ do garnka, doda¢ targ butke, natke pietruszki,
parmezan, zgbek czosnku, bazylie, szynke, drobno pokrojone macki kalmara oraz sél i pieprz. Wszystkie

sktadniki rozgniata¢ i mieszaé widelcem, az masa bedzie miata jednolitg konsystencje. Tak przygotowanym
farszem nadziewaé¢ kalmary, otwér zaszy¢ Iniang nitkg. Do aluminiowego rondla wla¢ reszte oliwy, przysmazy¢ na
niej pozostate warzywa, a do warzyw dotozy¢ faszerowane kalmary. Catos¢ lekko podgotowac ipodla¢ winem.
Gdy wino wyparuje, dodaé rozgniecione pomidory, sol, pieprz i majeranek. Rondel wtozy¢ na 15 minut do
rozgrzanego do temperatury 180°C piekarnika. Faszerowane kalmary mozna poda¢ z biatym ryzem lub

kawatkami opiekanej polenty.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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