Suroviny

chobotnice o hmotnosti cca 1 kg extra panensky olivovy olej
4 brambory sul

rozmaryn pept

suché bilé vino

Tradi¢ni pokrm primofskych oblasti, ktery se vyskytuje v mnoha
variantach. Serviruje se teply i za studena. Pro jeho pfipravu je
dulezita cerstva ryba a kvalitni extra panensky olivovy olej. Suroviny

pro 4 osoby.

Priprava:

Nejprve ocistéte chobotnici, odstrante o¢i, méchyr a tsta a fadné oplachnéte pod tekouci
vodou. Vareni chobotnice vyzaduje velkou pozornost, musi probihat pfi nizkém zdru, aby
nebyla prili§ tuha. Varte ji v dostateéném mnozstvi mirné osolené vody: nejprve ji tiikrat
kratce do vody ponoite a pak ji nechte vafit ve vrouci vodé 20 minut. Vypnéte plotnu a
nechte chobotnici ve vodé dalsich 20 minut. Stdhnéte chobotnici z kize a nakrijejte na
kosti¢ky. Uvarte brambory, oloupejte a nakrajejte na kosti¢ky. Dejte je do salatové misy,
povlazte vinem, ptidejte chobotnici, stl a pept dle chuti, dochutte olejem a rozmarynem a
podavejte.
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