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ITALIENS KUCHE

Cornelia Poletto entfernt das durchsichtige Fischbein

Zum Schluss wird Eischnee unter den Bierteig gehoben

90 FUR SIE 05/2010

Calamari Fritt
mit Koriander-Aioli

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Zutaten (flir 4 Portionen):

Fir das Koriander-Aioli: 1 Knoblauchzehe, 2 frische Eier, 1 EL
Senf, Fleur de Sel, ca. 2 EL Zitronensaft, 300 ml Rapsol, 2 EL
Korianderblattchen (gehackt), 1-2 TL Curry, 1 TL frisch geriebener
Ingwer, 1 Spritzer Tabasco, 100 g Créme fraiche.

AuBerdem: 1-2 Tintenfische (Calamari, ca. 750 g), 125 g Mehl,
1/ TL Backpulver, Salz, 2 Eier, 11/2 EL OI, 100 ml Bier,

Pflanzen- oder Olivendl zum Frittieren, Piment d’Espelette (milde
Chiliflocken aus Frankreich), Limettenspalten zum Servieren.

e Knoblauch schéalen, in feine Wirfel schneiden und mit einem Mes-
serrlicken zerdrlcken. Mit Eiern, Senf, Fleur de Sel und etwas Zitro-
nensaft in einen hohen Ruhrbecher geben und mit einem Stabmixer
verrUhren. Dann das Rapsol zuerst tropfenweise, dann in dinnem
Strahl dazugeben und untermixen. Zum Schiuss gehackte Koriander-
blattchen, Curry und Ingwer zufligen und alles kurz untermixen. Mit
Fleur de Sel, Zitronensaft und einem Spritzer Tabasco abschmecken.
Creme fraiche locker unterziehen. Nochmals abschmecken, abge-
deckt bis zum Servieren kalt stellen.

e Tintenfische putzen: Dafir Kopf und Arme mit den Innereien aus
dem Korperbeutel ziehen, dabei das durchsichtige Fischbein ent-
fernen. Kopf von den Armen abtrennen und darauf achten, dass da-
bei auch das harte Kauwerkzeug entfernt wird. AuBenhaut abziehen.
Beutel (innen und auBen) und Arme waschen, trocken tupfen. Koérper-
beutel in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden.

e Mehl, Backpulver und eine Prise Salz mischen. Eier trennen. Eigel-
be, Ol und Bier zur Mehimischung geben und zu einem glatten Teig
rUhren. EiweiB steif schlagen, unterheben.

o Olin einem groBen, breiten Topf auf 160 Grad erhitzen. Tintenfisch-
ringe portionsweise in den Teig tauchen, ins heiBe Fett geben und
knusprig ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Mit Piment d’Espelette und Fleur de Sel
wlrzen. Sofort mit dem Koriander-Aioli und Limettenspalten servie-
ren. Restliches Koriander-Aioli mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kuhl-
schrank aufbewahren, es halt sich 2-3 Tage.

Pro Portion:
ca. 840 kcal, 30 g EiweiB, 63 g Fett, 27 g Kohlenhydrate

3K Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Cornelia Poletto
(www.poletto-restaurant.de) verpasst? Unter www.fuer-sie.de
kénnen Sie sich alle bisher erschienenen Folgen herunterladen.

Polettos Wein-Tipp

Zu den Calamari Fritti empfiehlt Dirk Paule-
weit, Sommelier im ,Poletto”, einen Weif3-
wein aus Ligurien. ,Der 2008 Vermentino
Etichetta Grigia DOC von Lunae ist sorten-

nach gelben Friichten und GinsterblUten.
Frisch und harmonisch am Gaumen.“ Fir ca.
16 Euro Uber www.poletto-restaurant.de.

rein, mit strohgelber Farbe und einem Bukett
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