CALAMARES ENCEBOLLADOS

INGREDIENTES

1 Kg. De calamares

1 cebolla grande

1 tomate

1 diente de ajo

Aceite

Sal y Pimienta negra molida

Vino blanco

eLABORACION:

     Limpiar, lavar y cortar en rodajas los calamares, colocarlos en una cazuela con aceite y ponerlos al fuego tapados. Dejarlos hasta que hayan soltado todo el agua removiendo de vez en cuando. Una vez evaporada el agua añadir a los calamares la cebolla cortada en aros, dejar cocer unos diez minutos y añadirle el tomate cortado por la mitad dejarlo cinco minutos más. Salpimentar y agregar un vasito de vino blanco, y medio vasito de agua, continuar la cocción hasta que los calamares estén tiernos. Picar un ajo en el mortero y mezclar con un poco de aceite. Tirar en la cazuela y remover,

     Servirlos bien calientes espolvoreados con perejil.
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