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(0ctopus

vulgaris)

közönsé-
ges poIip a világ

minden részén megta-

lálható, de a mele-

gebb tengereket
részesíti előnyben, N/lagányosan é|,

tápláléka rákokból és kagylókból ál|. Nyolc hosszú

karja van, melyek segítségéve1 úszik, mászik, harcol. A karokon
találhatóak, ezekkel érzékel ízeket és ezekkel tapint, valamint ezek segitenek áldo-

zata megfogásában, A polip szeme képes helyet változtatni, de mindig vízszintesen
helyezkedik el. Amikor támadót ész]el, be]eo]vad a környezetébe, Ha ez nem sikerü,
megtévesztés céljából tintát iövel] ki magából, vagy ködszerűen, va9y pedig sűrű
tintaként, majd gyorsan elúszik. N/livel képes ruganyosan vá]-

tozni, A polipoknak nagyon jó a tájékozódási képessé9ük, ós a kutatók intelligens
állatoknak tartják őket Le9többjük élettartama mindössze 1 év.

A po|ipot rendszerint árulják. A kisebb példányok-
kal csak annyit kell tennünk, hogy Ievá|asztjuk a fejüket, és fe]sze eteljük az elkészí-
téshez. A nagyobb polipokat (4 k9 fölön) kb. 5 percig kell klopfolni (puhítani), mielőtt
feltesszük fóni, 100 grammonként 61 ki|oka|óriát, vala-
mint 11 9ramm fehérjét és 1 gramm zsírt tartalmaz. Kitűnő vas-, sze|én-, foszfor-,
B,2-vitamin és omega-3 zsírsavforrás.

A friss polipot mihamarabb készítsük el, addig is a hűtőben, jégágyon tartsuk. Nagy-
szerű alapanyaga lehet más tenger gyümölcsei társaságában,
amit fokhagymával, sárgarépával, fehérborral és paradicsomlével készítsünk.

tvÉvttcy:
Polip
GB: Octopus
D: Krake/Pulpo
F: Pieuvre
E; Pulpo l: Piovra

EXTRA TlPP:
Különleges salátát is készíthetünk belőle: koc-

kákra vágott főtt burgonyával, rukolával kever-
jük össze azelőíőzött polipdarabokat, és locsol-
juk meg vinaigrette-mártással (ami olívaolaj,
dijoni mustár, só, bors, fehérborecet keveréke).
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HozzÁvnLór 4 szruÉlynt:
> 50 dkg polip > 2 babér|evé| > 60 dkg paradicsom
> 3 fej hagyma > 4 gerezd fokhagyma > 6 ek, o|ívaolaj
> 1 dl száraz fehérbor > 1 tk. szárított oregánó
> 40 dkg csavart tészta > 2 ek. feIaprított petrezse|yem

EtxÉszírÉs:
1. A poIipot megmossuk. Nagy |ábosban bő vizet forralunk
a babérIevéllel, és alaposan megszórjuk frissen őrölt borssa|.

A polipoknak elóször a csápjait mártjuk a vízbe, amíg felgön-
dörödnek, addig megtartjuk. Iraajd beletesszük teljesen a víz-
be, és 30 percig főzzük. Kivesszük, hagyjuk kihűlni.
2. A paradicsomot meghámozzuk, húsát kis kockákra vágjuk.
A hagymát, a fokhagymát meghámozzuk, felaprítjuk. Felfor-

rósítjuk az oIajat, és aranyszínűre pirítjuk benne a hagymát,
a fokhagymát.
3. Közben a poIipot kis darabokra vágjuk, és a hagymára tesz-
szük. Kissé összepirítjuk. Hozzáadjuk a paradicsomot, felönt-
jük a borral, sóval, borssal, oregánóval fűszerezzük. Lefedve
20 percig íőzzük,
4. A tésztát al dente megfőzzük, leszűrjük. A mártásba kever-
jük, és fedő nélkül i0 percig állni hagyjuk. Petrezselyemmel
megszórva tálaljuk.

A konyhakész po|ipot meg-
mossuk, szemeit kivá9juk. Fű-
szeres vízben 30 percig főzzük.

A szószhoz a hagymaíéléket
és a paradicsomot megtisztít
juk, íeldaraboIjuk.

A polipot leszűrjük, lecsepeg-
tetjük, faIatnyi darabokra vág-
juk, és megpirítjuk az olajon,

Mrruruyt vturuxn vnru vrlr?
kb. 45 perc MlroR rÁul-
Hnró? kb, 45 perc mú|va

1 nonc: 640 kca|

BonruÁHló: Pannonhalmi Apátsági Tramini, 2009
Bronzos, aranysárga fürtöket szüreteltek, hogy a héjon áz-
tatás során pirosas színük ne ázzon ki a borba. Ennek ered-

ménye a magasabb cukortartalom és a lágyabb savak.
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