Polpo al insalata con pasta - Oktopus-Salat mit Pasta

Polpo wird hierzulande fast ausschlief3lich vorgekocht und tiefgefroren angeboten..
Meist ist er aber noch recht bissfest und sollte noch etwas nachgegart werden. Ein Sud
aus Noilly Prat, Zitronensaft, Zwiebel und Knoblauch gibt dem Polpo dabei eine gute
Wiirze. Rucola, Tomaten und Conchigliette (= Mischeli), die zumindest dem Namen
nach gut zum Polpo passen, machen den Salat zu einer guten Hauptmabhlzeit. Fir
etwas Scharfe sorgt die marokkanische Gewiirzpaste Harissa. Der Salat lasst sich gut
mit weiteren Meeresfriichten, wie z.B. Miesmuscheln, erganzen.

Zutaten (pro Portion)

1209 Pol po

4cl Noi I Iy Prat

2Tl Zi tronensaft

2 Knobl auchzehen

309 Zwi ebel

60g Dattel t omat en

1 handvol | Rucol a

409 Conchigliette (Mischeli)

509 M esmuschel n, ei ngel egt

3El aivenol

1, 5H wei sser Bal sam co

1/ 2Tl Hari ssa, nach Belieben
Sal z

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch hacken. Datteltomaten vierteln, Rucola zu ca. 1cm langen
Stuicken schneiden. Polpo zu ca. 1cm dicken Stiicken schneiden. Conchigliette in
Salzwasser gar kochen, abgiessen und mit wenig Olivendl vermischen, damit sie nicht
zusammenkleben.
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Zwiebel und Knoblauch in Noilly Prat und Zitronensaft aufkochen. Pulpo zugeben und
den Saft auf einen kleinen Rest einkochen lassen (ca. 8 Minuten).

Olivendl, Balsamico, Harissa und wenig Salz vermischen. Alle Zutaten mit der Sauce
vermischen und 1 Stunde ziehen lassen.
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