	Calamares a la parrilla con salsa verde y habas finas
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Comunidad Autónoma: Andalucía
Otros ingredientes:
Para LA SALSA:
1 rebanada de pan de molde
10 hojas de rúcula
tallos de 1 cebolleta
10 alcaparras grandes
2 yemas de huevo cocido
5 filetes de anchoa
1 diente de ajo
1 dl de aceite de oliva virgen
3 cucharadas de vinagre de vino blanco
1 manojo de perejil picado
2 cucharadas de cebollino cortado
1 cucharada de hojas de cilantro picadas
sal

Para LA GUARNICIÓN:
300 g de habas
1 cebolleta cortada en trozos de 1 cm
5 cl de caldo blanco (de pollo o conejo)
2 cl de aceite de oliva virgen extra
1 cucharilla de mantequilla
1 cucharilla de perejil picado
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 calamares medianos
pimienta
sal 
[image: image10.png]



[image: image11.png]



[image: image12.png]






	PREPARACIÓN
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Triturar los ingredientes para la salsa en una batidora, añadiendo el aceite de oliva poco a poco. Blanquear las habas durante unos 30 segundos y pelar los granos. Freír en el aceite la cebolleta y las habas. Añadir el caldo y dejar hervir unos 3 minutos. Al final echar el perejil picado y ligar con la mantequilla. Salpimentar los calamares y asarlos en una parrilla. 
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