FRIONOR
Calamari mit Koriander und Ingwer

Zutaten fur 4 Portionen:

Kalmar(e), geputzte
Limette(n), auspressen
Blatter Koriandergrin
Koriander, gestol3en
EL Ingwer, fein geriebener
Ol (etwas Basilikum und Olivendl gemixt)
Chilischote(n), rote
Olivendl, zum Braten
Zucchini
Zweig/e Thymian
Zehe/n Knoblauch, (in Scheiben geschnitten)
EL Tomatenmark
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Die kiichenfertigen Calamari aufschneiden und auseinander klappen. Jedes Stlck auf 2 Holzspiel3e stecken,
anschlieBend den Kopf samt Tentakeln darauf stecken. Koriandergriin fein hacken, mit Ingwer, fein geschnittener
Chilischote, Limettensaft, Korianderkérnern und 2 EL Basilikumol verrithren. Die Calamari damit einpinseln. In einer
Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Calamari darin beidseitig anbraten.

Zucchini - Paradeisergemiise:

Zucchini schrag in 1 cm-Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zucchini mit Thymian und
Knoblauchscheiben braun braten. Zum Schluss Tomatenmark zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die gebratenen Calamari auf dem Zucchini - Paradeisergemuise anrichten, mit frischen Basilikumal betraufeln und
servieren.

Getrank: Stiegl Goldbrau

Arbeitszeit: ca. 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal
Kalorien p. P.: keine Angabe



