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Calamares
en su tinta

Dificultad: media Prep.. 75 minutos

Calorias: 357 Congelar. no

PARA 6 PERSONAS
2 kg de calamares * 2 cebolletas
* 1 puerro * 1 pimiento verde
« 2 dientes de ajo * 1 bolsa de tinta
de calamar * 1 vaso de vino blanco
de primera calidad * aceite de oliva
« 1 onza de chocolate negro
* pimienta * sal. Para el tomate frito:
1 kg de tomates * aceite de oliva
« orégano * pimienta blanca
« 1 cucharada de azlcar * sal.
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1 Pica finamente las cebollas, el pue-

o, los ajos y €| pimiento; el tomate, en
wozos., y, en cuadrados, los calamares,

dos
cucharadas de aceite de cliva, afiade el
tomate troceado y deja cocnar 20 mi-
nutos, Cuando ya esté tiemo, anade e
orégano, la pimienta, el azlicar y la sal.
Prueba para ajustar el punto, dale un
henvor y pasalo por el Dasapures.

2 Para la salsa: en una sartén, pon

3 Haz un sofrito: en una sartén, ahade
dos cucharadas de aceite & incorpora
as cebollas troceadas; rehoggalas bien
hasta que comiencen a estar ranspa-
rentes. ARiade el puerro, los ajos'y el pi-
miento y deja cocinar hasta que esten
@G Aoreoe & Vino Y deja eva-
porar. Agrega dos o tres cucharadas de
tomate frito, sazona, tapa Y cocina 15
minutos. Tritura y anade la tinta o ca'a-

mar y mezcla bien. Pasa a una cazuela.

4 Salpimenta los calamares: frocea
los y saltealos en aceite muy calients
Viérelos en la cazuela con la salsa
afade el chocolate rallado. Cocina :

minutos y sirve.
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