(odc.33) smazone kalmary z chili i pieprzem

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.33)

trudnosé: trudne

Skladniki

sprawiony kalmar (oczyszczony, z obcigtymi mackami, tuszka przekrojona na pot)
suszone limonki lub cytryny

kilka suszonych straczkéw chili

kilkanascie ziaren bialego pieprzu

skrobia kukurydziana (lub maka ziemniaczana)

oliwa do smazenia

Przygotowanie

Tuszke kalmara ponacina¢ ptytko w skos$na kratke. Chili utrze¢ w mozdzierzu z pieprzem.
Kalmara posypac pokruszonymi suszonymi cytrynami i mieszanka chili i pieprzu. W kalmara
wklepac¢ trochg skrobi kukurydzianej. Smazy¢ na rozgrzanej oliwie przez kilka minut. Wyjac,
odsaczy¢ na papierowym re¢czniku. Pokroi¢ w ukosne plastry. Podawac z chutneyem z mango
1 sliwek, skropione sokiem z limonki.
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