Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis

Butter

Salz

Fiir die Tintenfischtuben:
2 Tintenfischtuben

Salz

Fiir die Calamari:

200 g Baby-Calamari
Fiir das Ragout:

% Ananas

2 Tintenfischtuben

50 ml trockener Weiflwein
Olivenol

1 Zwiebel
100 ml trockener Weifiwein
Pleffer

1 Knoblauchzehe
Pfeffer

Mehl

2 grofle frische Tomaten
1-2 Zwiebeln

2 Zweige Petersilie

Salz

Risotto mit Tintenfisch-Tube, Calamari, Tomaten-Ragout

20-30 g Parmesan
300 ml Gemiisefond

Olivenol

Ol. Salz, Pfeffer

400 g Tomaten
1-2 Knoblauchzehen

1 Prise Zucker
Pfeffer

Fiir das Basilikum-Topping:

% Bund Basilikum 1-2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto: Die Zwiebel abziehen. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel glasig
andiinsten. Gemiisefond in einem zweiten Topf erhitzen.

Risottoreis zu den Zwiebeln geben und kurz anbraten. Nach und nach heiflen Gemiisefond an-
giefen und Risotto garen. Weiliwein angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Parmesan reiben. Parmesan und Butter vor dem Servieren unter das Risotto riihren.

Fiir die Tintenfischtuben: Tintenfischtuben ggf. putzen. In einer Pfanne bei niedriger Hitze an-
braten, damit die Fliissigkeit entweicht und verdampft. Tintenfischtuben aus der Pfanne nehmen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl erhitzen und Knoblauch in die Pfanne geben. Tu-
ben zuriick in die Pfanne geben und scharf anbraten.

Fiir die Calamari: Baby-Calamari ggf. putzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mehlieren und
in Ol frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Ragout:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Beides klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
erst die Zwiebel, dann den Knoblauch glasig anbraten. Tomaten putzen, vierteln und zu den
Zwiebeln und Knoblauch geben.

Ananas schilen, vom Strunk befreien und in kleinen Stiicke schneiden.

Ebenfalls hinzugeben. Tomaten aus der Dose hinzufiigen.

Tintenfischtuben ggf. putzen und in einer zweiten Pfanne auf niedriger Hitze anbraten, damit die
Fliissigkeit austritt. Anschlieffend in Ringe schneiden und zum Tomaten- Ananas-Ragout geben.
Mit Weilwein, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Vor dem Servieren unter das Ragout heben.

Fiir das Basilikum-Topping: Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in einem Morser zerklei-
nern.

Nach und nach etwas Olivendl angielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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