Stekt Calamari med tomatsds

Kock: Padma Lakshmi Tid: 45 min Portioner: 4

Jag ar svag for allt som &r panerat och friterat, men det kan vara stékigt att géra
hemma och det brukar inte gynna midjan. Det har @r ett latt recept och du slipper
krénglet med att fritera.

INGREDIENSER

3 msk olivolja

5 dl strébrod

1 tsk salt

1 st finhackade jalapefios
1 msk smor

7 dl hackade urkarnade tomater
1 msk grovtkornigt salt
700 g calamari

1 st citron, pressad

2.5 dl mjolk

2.5 dl hackad slatpersilja



GOR SA HAR

Skar calamarin i ringar och tvétta den noggrant, det gér aven bra att anvénda
fryst calamari om du inte fér tag i farsk. L&t den dé tina ordentligt forst.

Lagg calamarin i mjélken och blanda runt s& att alla delar tackts av mjslk.

Smalt ihop smér tillsammans med olivolja p& mediumvarme i en stekpanna.

Skaka calamarin fér att géra dig av med dverflédig mjslk. Blanda sen med
strobréd och salt i en pase. Skaka om ordentligt sé att all blackfisk tacks av

brod.

Stek calamarin tills att den @r fin och krispig men utan att bli gummiaktig.
Ungefar 3-4 minuter.

Hall i hackad tomat, persilja, jalapefios, grovkornigt salt och citronjuice. Ta av
stekpannan frén plattan och servera omedelbart.



