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Rezept von Konstantin Filippou

Sepia mit Kritharaki und Artischocken

40 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Sepia (gereinigt), 1 Knolle Knoblauch, 1 groBe Zwiebel, Olivendl, 100 g Kritharaki
(griechische Teigwaren; ersatzweise Risoni), 3 Ochsenherztomaten, 250 g
verschiedenfarbige Kirschtomaten, 2 Bunde Dille, 2 Bund Petersilie, Salz, Pfeffer, 4
Artischocken, Zitronensaft, 250 ml trockener WeiBwein.

Zubereitung

Die Haut der Sepia abziehen, die Képfe vom Rumpf trennen und vorhandene harte Teile
entfernen. Die Tuben und die Kdpfe jeweils halbieren.

Eine Knoblauchknolle halbieren. Die Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Den Strunk der
Ochsenherztomaten entfernen und die Friichte in Spalten schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, salzen und die Zwiebel darin anbraten. Mit Pfeffer wiirzen
und den Knoblauch mit der Schnittseite nach unten einlegen. Etwa die Halfte von Petersilie
und Dille fein hacken und mit den Ochsenherztomaten zugeben, mit WeiBwein abldschen
und kurz einkochen lassen. Sepia einlegen, die Hitze reduzieren und 5 bis 6 Minuten
mitkécheln lassen.

Die Artischocken putzen, also den Stiel und den harten Strunkansatz sowie die
auBenliegenden harten Blatter und Teile entfernen, die innen liegenden feinen Harchen
entfernen und die Artischocken bis zur weiteren Verwendung in Zitronenwasser einlegen.
In einer zweiten Pfanne Olivendl erhitzen, Kirschtomaten einlegen und salzen.

Restliche Petersilie und Dille mit den Stielen klein schneiden und untermischen. Die
vorbereiteten Artischocken in Viertel schneiden und zu den Kirschtomaten geben, mit etwas
Olivendl und Zitronensaft aromatisieren.

Die Kritharaki gemaB Packungsanleitung in Salzwasser kochen, ca. zwei Minuten vor Garende
abseihen und zu den Sepia in die Pfanne geben. Mit Pfeffer abschmecken, einen Schuss
WeiBwein sowie etwas Wasser zugieBen und fertig garen lassen.

Den Sepia-Eintopf mit Artischocken und Kirschtomaten anrichten.



