Spaghetti mit Pulpo

Am haufigsten wird Pulpo vorgekocht und tiefgefroren angeboten. Meist handelt es sich
um die vom Kdrper abgetrennten Fangarme des Oktopus. Manchmal muss man sie
etwas nachristen, indem man die festeren Hautstiicke am dickeren Ende abschalt. Am
besten schmoren sie in einem Fischfond, alternativ geht auch eine mit Sardellenfilets
gewlrzte Gemusebrihe. Dazu passen Spaghetti mit kurz angedinsteten
Tomatenstiickchen, ohne Sauce, dafiir mit dem Schmorsaft des Pulpos Uibergossen.
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Zubereitung

Pulpo ev. etwas nachriisten (siehe Einleitung) und zu mundgerechten Stiicken
schneiden. Sardellenfilets fein hacken. Tomaten vierteln, die Kerne herausschaben und
das Fruchtfleisch zu Streifen schneiden. Petersilie nicht zu fein hacken.

Pulpo in Olivendl 3 Minuten andlinsten, dabei haufig mit einer Gabel vom
Pfannenboden abldsen, sie kleben sonst leicht an. Pulpo etwas zur Seite schieben und
Sardellen auf die freien Flache geben und leicht zerdriicken.
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Noilly Prat und Zitronensaft zugiessen, Knoblauchzehe dazupressen, alles aufriihren
und auf die Hélfte einkochen lassen. Gemusebouillon zugiessen auf ca. 1/4 einkochen
lassen.

Nebenher die Spaghetti in Salzwasser gar kochen und abgiessen. Pfanne kurz
auswaschen und auf die ausgeschaltete Kochplatte zurtickstellen. Tomaten und
Petersilie in Olivendl ca. 5 Minuten dinsten, die Tomatensticke sollten nur etwas weich
werden, aber nicht zerfallen. Spaghetti zugeben und in der Pfanne mit den Tomaten
vermischen.

Spaghetti anrichten, den Pulpo darauflegen und mit dem Schmorsaft tibergiessen.
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