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Spaghetti Calamari

Foto: Nadine Horster

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 groBe Zwiebel

1 chinesische Knoblauchknolle

2 Selleriestangen

3 Tintenfischtuben

2 P. stlckige Tomaten
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Olivenal

Butter

Salz

Pfeffer

Chiliflocken

Saft Y2 Zitrone

etwas WeilBwein

1 TL Zucker

getrocknete italienische Krauter

500 g Spaghetti

Zubereitung:

Tintenfischtuben waschen und trocken tupfen, in 0,5 cm breite Ringe schneiden, mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wlrzen. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein warfeln,
Selleriestange waschen, Faden ziehen und klein wrfeln. Olivendl und ein Stick Butter in
einer Pfanne erhitzen, Tintenfischringe darin anbraten, mit Zitronensaft und einem
Schluck WeilBwein abléschen, in eine Schissel geben und beiseitestellen. In der gleichen
Pfanne nochmal Olivendl und Butter erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie anbraten
und mit Salz, Pfeffer und Chili wirzen. 1 TL Zucker unterrithren und ein wenig
karamellisieren lassen. Stlckige Tomaten und 200 ml Wasser unterrihren, und einkochen
lassen. Mit italienischen getrockneten Krautern wlrzen. Wahrenddessen die Spaghetti
nach Packungsanleitung al dente kochen. Tintenfischringe samt Saft in die TomatensoRe
rihren, Spaghetti tropfnass dazu geben, alles gut verrihren, abschmecken und eventuell
nachwilrzen und fertig garen. Auf Tellern anrichten und mit Basilikum servieren.
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