
Chochete vom 03. Mai 2007 Tisch 3

Muschelsuppe

*****
Schwarzer Risotto mit Fisch

*****
Kalmar mit Garnelenfüllung

*****
Crema al Limone

Zutaten: Zubereitung:

Kalmar mit Garnelenfüllung

Gekochte Kartoffel schälen und zerdrücken. Tentakel der 

Tintenfische abschneiden, in kleine Stücke schneiden und in 

Salzwasser 3 Minuten blanchieren. 

Kartoffel, blanchierte Tentakel, Garnelen und Eigelb in einer 

Schüssel  vermengen und mit  Salz und Pfef fer  

abschmecken.

Die Kalmare mit  der Mischung fül len und mit  

Cocktailspiesschen verschliessen.

KartoffelStk.1

Grosse KalmareStk.4

gekochtGarneleng300

EigelbStk.2

Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch einige 

Minuten bräunen und danach entfernen. Die Kalmare in der 

Pfanne bei reduzierter Hitze 30 Minuten garen.

OlivenölEL4

KnoblauchZehe1

Passierte Tomaten in eine Pfanne geben, erhitzen und 

gepressten Knoblauch und Olivenöl beigeben. Aufkochen 

und mit Salz und Pfeffer rassig würzen.

Den Rahm mit der Tomatensauce vermengen, aufwärmen 

und die Petersilie hineinstreuen. Die Kalmare in fingerdicke 

Scheiben aufschneiden, auf die Teller verteilen, die Sauce 

darüber giessen und servieren.

Passierte Tomatenml250

gepresstKnoblauchZehe1

OlivenölEL2

RahmEL4

gehacktGlatte PetersilieStängel1

Salz, Pfeffer
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