WWW, oh\/er\oeluh c’me"\ r.com

Vorspeise: Oktopus Salat

Die Fangarme des Oktopus so vom Kopfteil abschneiden, dass

sie noch gut zusammenhalten. Arme grindlich unter flieBendem
Wasser waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schalen, halbieren und jeweils mit einem Lorbeerblatt
und 2 Nelken spicken.

Reichlich Salzwasser zum kochen bringen. Den Oktopus zusam-
men mit den gespickten Zwiebeln in das Wasser geben, einmal
aufkochen, dann die Hitze reduzieren und den Oktopus gute 1 1/2
Stunden kdcheln lassen, bis er weich ist.

Den Oktopus aus dem Sud nehmen und auskuhlen lassen.
Ungefahr 20 Minuten ausgekihlen lassen, dann in kleine Schei-
ben schneiden und in eine Schissel geben.

Den Knoblauch schédlen und in dinne Scheiben schneiden. Die Pe-
tersilie waschen und hacken. Knoblauch, Petersilie, etwas Salz, 2
EBI. Olivendl, Zitronensaft und Krauteressig zum Oktopus geben
und vermischen. Mit Pfeffer wiirzen und den Salat abschmecken.
Dazu schmeckt Baguette.
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Gelingt relativ leicht in 2 Stunden

Zutaten fiir 4 Personen

1 kleiner Oktopus (ca. 1,5 - 2 Kg)
2 Zwiebeln

4 Lorbeerblitter

8 Nelken

Salz

Olivenol

2 Knoblauzehen

1 Bund frische Petersilie

Saft einer Zitrone

1 EBI. Krauteressig




