Calamari al forno
Ingredienti per 2-3 persone:

750 g calamari medi

1 spicchio d’aglio

1 cipolla piccola

2 cucchiai polpa di pomodoro

25 g mollica di pane raffermo

2 filetti d’acciuga

1 uovo di taglia piccola

q.b. olio d’oliva, prezzemolo, sale e pepe

Procedimento:

Pulire i calamari, staccare i tentacoli dalle sacche e asportare becco e occhi.

Pulire le sacche e asportare cartilagine e interiora.

Lavare i calamari in acqua corrente fresca, poi tagliare i tentacoli a pezzettini.

Tritare l’aglio e la cipolla, unire i tentacoli, 2 cucchiai di polpa di pomodoro, le acciughe tritate, il sale e il pepe.
Soffriggere il composto in padella con 3 cucchiai d’olio per 5 minuti, poi togliere dal fuoco, lasciare raffreddare, unire la mollica bagnata nell’acqua e strizzata, 2 cucchiai di prezzemolo tritato e legare il composto con l’uovo.

Scaldare il forno a 180°C.

Inserire il composto ottenuto nelle sacche dei calamari, chiuderle con uno stuzzicadenti.

Mettere i calamari ripieni in una teglia con un filo d’olio, sale, pepe e cuocere in forno per 30 minuti circa.

Servire tiepidi.

