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Rezept

Oktopus kochen fur Pulpo a la Gallega

Zutaten

1 ganzer gefrorener Oktopus, kuchenfertig, ca. 1,2 kg
1 Stange Lauch

1 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone

200 ml trockener Weil3wein

Olivendl, Salz

Zubereitung

Den Oktopus auftauen.

Das Gemuse fur den Sud schélen und putzen, dann in grobe Wirfel schneiden, die
Zitrone quer in Scheiben. Knoblauch pressen.

Den Oktopus in einem grofRen Topf im Ganzen in etwas Olivenél anbraten, die
Gemdusewtirfel kurz mitbraten, alles mit dem Weil3wein abloschen, dann soweit mit
Wasser auffiillen, dass alles gerade bedeckt ist.

Einmal aufkochen lassen, die Zitronenscheiben und etwas Salz hinzufligen, dann bei
geringer Hitze kocheln, bis der Oktopus weich und gar ist, aber noch etwas Biss hat.
Das kann ungeféhr 60, aber auch bis 90 Minuten dauern.

Im Sud abkuhlen lassen.
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