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Tentacule de caracatita la tigaie

Steps: 8 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

1 caracatita de 1 kg 6-7 catei de usturoi
boia de ardei iute sare
piper ulei pentru prajit
Instructions

Pasul 1. Pune o oald cu apa la fiert cu doua linguri de sare si zeama de la o jumatate de lamaie.

Pasul 2. Spala bine caracatita si pune-o in oala dupa ce apa a dat in clocot. Lasa caracatita la fiert cu
capac timp de 45 de minute.

Pasul 3. Dupa ce o verifici daca e fiarta, scoate caracatita din oala si las-o la racit.
Pasul 4. Dupa ce s-a racit, taie fiecare tentacul de la baza, curata pielitele si spala bine tentaculele.
Pasul 5. Tamponeaza-le cu un servet de bucatarie pentru a le usca.

Pasul 6. Pune o tigaie cu ulei la incins. Taie tentacule caracatita felii si adauga-le Tn ulei alaturi de
usturoi tocat marunt, sare, piper, boia, si amesteca.

Pasul 7. Lasa-le la prajit pana capata o culoare aurie.
Pasul 8. Scoate tentaculele si pune-le pe o farfurie.
Serveste preparatul simplu cu lamaie sau cu diferite salate de vara.

Tentaculele de caracatita la tigaie se pot prepara si folosind ingredientul principal prefiert, fiind mai
rapid si mai usor de preparat pentru incepatorii in ale bucataritului. Transforma-ti bucataria intr-un
adevarat restaurant! Exploreaza gama noastra variata de ingrediente din Pescaria Selgros,
descopera prospetimea si gateste acasa ca un Chef.
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