‘ Rezepte fiir unsere Kunden

Fischtipps

Pulpo

Ostatlantik, Mittelmeer

(e[ (RY- L LT ()78 300-500 g, 500-1000 g und 1000-2000 g; geputzt

Verfiigbarkeit ganzjdhrig

Der Pulpo gehért zu den achtarmigen Tintenfischen. Sein Korper ist sackformig und hat
keine Flossen. Die Fangarme sind zweireihig mit Saugndpfen besetzt. Kraken haben die
Féihigkeit sich durch das Wechseln der Farbe den verschiedenen Untergriinden im Meer

anzupassen.

Sie kommen nachts aus ihren Felsspalten
und gehen im Schutz der Dunkelheit auf
Beutejagd. Am Tag ziehen sie sich in ihre
felsigen Behausungen zuriick und
verschlielen die Eingéinge gekonnt mit
Steinen. Die Fischer locken sie nachts mit
Laternen an ihre Boote. Sie kennen auch die
besten Tipps fiir ihre Zubereitung: Um die
Kraken ,weichzuklopfen schlagt man sie

gegen die Felsen oder kocht sie fiinf bis zehn
Minuten vor; so wird’s garantiert ein zarter

Genufs.

Ndhrwerte pro 100 g efSbarem Anteil

Kalorien 75 kcal Eiweif3 15 g
Fett 1g




alat mit Olivenol und Knoblauch

1. Pulpo waschen und in kochendem
Salzwasser 5 bis 10 Minuten sieden.
2. Herausnehmen und in Stiicke schneiden.

3. Paprika, Peperoncini, Zwiebel und
Knoblauch wiirfelig schneiden, mit
geschnittenem Pulpo vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Weinessig und Olivendl marinieren.

500 g Pulpo, 1 Paprika, 2 Peperoncini, 2
Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,
Oliven, 4 EL Weinessig, Olivenél

Gekochter Pulpo-Salat mit Oliven am
Tellerrand garniert servieren.

yarm mit Olivendl und spanischem Pimenton
1. Pulpo waschen und in kochendem
Salzwasser 5 bis 10 Minuten sieden.

2. Herausnehmen und in dicke Scheiben
schneiden.

3. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen und
mit spanischem Pimenton bestreuen.

500 g Pulpo, 2 Knoblauchzehen,

Salz, Pfeffer, spanischer Pimenton,
Olivenol Lauwarme Pulpo-Scheiben mit

spanischem Pimenton bestreuen und
servieren.




