
Calamari ripieni

Per il ripieno

Per la cottura
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se con dei calamari più piccoli, in grande 
quantità e un ripieno più fluido la soluzione migliore è rappresentata da una tasca da 

pasticceria, qui io risolvo la cosa semplicemente: faccio via via delle palline o dei cilindretti 
di ripieno e li infilo nella tasca del calamaro!

 

SUGGERIMENTI E NOTE:  

• A fine cottura i calamari possono essere posti direttamente nei piatti singoli e messi poi 
in tavola coperti dal sugo di cottura ristretto.  

• Olive nere: si possono anche usare e sono molto saporite; ma è meglio dimezzarne la 

quantità perché l’aroma più forte coprirebbe in parte la delicatezza del resto del 
ripieno.  

• I calamari possono essere anche fatti raffreddare bene per affettarli 
più facilmente e poi serviti tiepidi o freddi come antipasto con un po’ 
del sugo di cottura allungato col succo di un limone!  
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