Griechische OktoPus—Hbmchen (i) roop STock.

FUr 4 Personen
Dauer:ca.2h

Zutaten
e 500 g Oktopus
e 250 g HoBrnchen
o 1l Gemusebrihe
e 400 g gehackte Tomaten

aus der Dose

2 EL Tomatenpuree
1TL Zucker

4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1/2 Zitrone

1 Chilischote

1 handvoll Oliven
100 g Feta

2 EL getrockneter Oregano
2 Sternanis

2 Lorbeerblatter
Olivenaol

Zubereitung

1. Oktopus oberhalb und unterhalb der Augen durchschneiden, den Teil mit den
Augen fortwerfen

2. Den Schnabel (in der Mitte der Tentakel) mit Druck von der entgegengesetzten
Seite herausdrucken entsorgen

3.Die einzelnen Arme voneinander trennen
4. Arme und Hut in mundgerechte Stlcke schneiden

5. Zwiebeln schalen, einmal langs und einmal quer halbieren und die einzelnen
Schichten voneinander trennen

6. Knoblauch schalen und fein schneiden, Oliven langs halbieren, Chilischote von
Scheidewdnden und Kernen befreien und fein hacken

7. Olivendl in einer hohen Bratpfanne erhitzen, Zwiebeln und Chili fir S min. bei
hoher Hitze unter RUhren braten

8. Oktopus dazugeben, S min. auf hoher Hitze unter RUhren weiterbraten

9. GemUsebrihe dazuleeren
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10. Knoblauch, Oliven, Sternanis, Oregano und Lorbeerblatter dazugeben, Saft der
Zitrone dazupressen, zudecken und 50 min. auf minimaler Hitze kécheln lassen

1. Lorbeerblatter und Sternanis aus der Pfanne nehmen, Hornchen zum Oktopus
geben und solange kochen, bis sie al dente sind

12. In der Zwischenzeit Feta reiben und Tomaten mit dem Tomatenpuree und dem
Zucker mixen

13. Wenn die Hornchen al dente sind, so viel Flussigkeit wie moglich ableeren

14. Tomatensauce und Feta dazugeben, mit etwas Olivendl betraufeln und gut
umrihren
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