Eingelegte Grillgemüse mit gebratenen Calamaretti
für 4 Personen

1 rote und 1 gelbe Paprikaschote (gehäutet und entkernt)

1 grüner und 1 gelber Zucchino (je 180g)

1 Aubergine (250g)

Salz, Pfeffer aus der Mühle

gemahlener Koriander

2 Teel. gehackter Rosmarin

2 Teel. gehackter Thymian

7 Essl. Olivenöl

1 kleine Dose geschälte Tomaten

1 Prise Zucker

1-2 Essl. Aceto Balsamico
16 Küchenfertige, kleine Calamaretti

1 gedrückte Knoblauchzehe

½ Essl. fein geschnittene glatte Petersilie

1 Essl. Butter

Rosmarinzweig für Dekoration

Calamaretti vorbereiten:

Zuerst den Tentakel aus dem Körperbeutel ziehen. Die zusammenhängenden Fangarme von Kopf und Eingeweiden abschneiden. Tentakel umdrehen, die harten Kauwerkzeuge herausdrücken und entfernen. Aus dem Rumpf das harte, transparente Rückgrat herausziehen. Tentakel und Rumpf gründlich waschen. Die Fangarme müssen nicht zerkleinert werden, den Körper schneidet man in etwa 5mm dünne Ringe.

Grillgemüse:

Paprika in etwa 4 cm breite Streifen schneiden. Zucchini und Aubergine auf der Aufschnittmaschine längs in etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Koriander und je 1 Teel. Rosmarin und Thymian würzen. 3 Essl. Olivenöl in einer Grillpfanne erhitzen. Gemüse Portionsweise darin von beiden Seiten grillen. Tomaten durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Aceto Balsamico und 2 Essl. Olivenöl mischen. Gegrilltes Gemüse darin über Nacht marinieren.
Calamaretti:

Calamaretti mit Salz, Pfeffer, je 1 Teel. Rosmarin und Thymian, Knoblauch, 2 Essl. Olivenöl und glatter Petersilie kurz marinieren. In einer heißen Pfanne 1-1½  Minuten braten. Butter dazugeben, kurz durchschwenken und aus der Pfanne nehmen. Knoblauch herausnehmen. Die Calamaretti nicht zu lange in der heißen Pfanne schwenken, sonst werden sie zäh.

Anrichten

Marinierte Gemüse sternförmig auf Teller legen. Calamaretti darauf verteilen. Mit Rosmarin garnieren.
Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899
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