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Reteta secreta a unei caracatite in
stil mediteranean la gratar

[x]

Daca esti un pasionat al gratarului si iti doresti sa incerci
ceva nou si inedit, te invit sa descoperi reteta secreta a
unei caracatite in stil mediteranean, care te va cuceri cu
siguranta. Desi poate parea un preparat sofisticat, cu putina
indemanare si bucurandu-te de procesul de gatit, vei obtine o
mancare deosebita ce va impresiona pe oricine o va degusta.

Ingrediente pentru Caracatita in stil mediteranean
la gratar:

= 2 kg tentacule calamar
= 2 lingura sare de mare
=1 lingura piper boabe
4 frunzulite de dafin
= 250 ml vin rosu

= 3 cepe mici

=2.5 1 apa

=1 dop de pluta
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Ingrediente pentru dressing:

2 1 amai

4 c atei de usturoi

1 legatura patrunjel cret

100 -120 ml ulei de masline

1 lingurita piper proaspat rasnit

. Sarati tentaculele de caracatita si lasati-le sa se

marineze pentru aproximativ o ora.

. Intr-o oala mare, adaugati piperul boabe, frunzele de

dafin, vinul rosu, cepele si apa. Adaugati topul de
pluta pentru fragezire (optional). Fierbeti amestecul.

I

. Adaugati caracatita marinata in oala cu amestecul

fierbinte si lasati sa fiarba la foc mic timp de
aproximativ doua ore, pana cand devine frageda.

. Intr-un bol, combinati zeama de ldmadie, usturoiul tocat,

patrunjelul, uleiul de masline, sare si piper dupa gust.

I

. Dupa ce ati fiert caracatita, scoateti-o din oala si

lasati-o sa se racoreasca putin. Apoi, taiati-o in
bucati potrivite si amestecati cu dressingul pregatit.

. Incingeti gratarul si gatiti bucatile de caracatitad pana

cand se formeaza o crusta frumoasa si aurie.

I

. Serviti caracatita la gratar cu sosuri precum maioneza

sau sos de usturoi, pentru un plus de savoare.
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