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Стиль жизни

Нежный кальмар идеально сочетается с пикантной колбасой «чорисо» в мёде. Фото: Патрисия Лосано

Такие морепродукты, 
как кальмары, осьмино-
ги, каракатицы, имеют 
преимущество – это 
очень вкусно, и недоста-
ток – при приготовлении 
они становятся жёстки-
ми. Этого можно избе-
жать, замариновав све-
жие продукты и поместив 
их на 24 часа в холод, как 
это предлагают сделать 
в следующем рецепте.  

Секрет приготовления 
кальмара – быстрота 
тепловой обработки. С 
каждой лишней минутой 
на сковороде он стано-
вится более жёстким. На-

сыщенный вкус этого мо-
репродукта прекрасно 
сочетается с «чорисо» 
(испанская пикантная 
свиная колбаса с папри-
кой). 

Ингредиенты (4 порции): 
4 больших кальмара 
3 колбаски «чорисо» 
2 головки лука, 
порезанные кубиками 
1 ст. ложка мёда 

 
Маринад: 
1/8 л белого вина 
2 ст. ложки мелко 
порезанной петрушки 
4 ст. л оливкового масла 
2 мелко порезанных 
зубчика чеснока 
щепотка соли 

 
Приготовление:       
Очищенный кальмар (жела-
тельно, чтобы его почистили 

в магазине) замариновать и 
поместить в холодильник на 
24 часа. «Чорисо» порезать 
кубиками и медленно жа-
рить с мелко порезанным лу-
ком 15 минут. Добавить мёд.  

Вынуть кальмар из мари-
нада, промокнуть и обжари-
вать на раскалённой сково-
роде с небольшим коли-
чеством оливкового масла 
со всех сторон по три мину-
ты. Посолить и сразу же по-
дать к столу. 

 
Автор рецепта – дирек-

тор и шеф-повар Группы 
«Тристан» в Пуэрто-Пор-
тальс.

Вкусовой  
контраст

Секрет приготовления кальмара – маринад и быстрая жарка 


