Calamares rellenos

Dos calamares medianos, 100 g de carne de ternera picada, un huevo duro, ¼ de litro de zumo de tomate, una cucharadita de aceite, setas, ajo, pimienta, perejil, Sun bol, una cucharadita de salsa de soja. 

En una sartén untada con un poco de aceite se pasa la carne picada con pimienta y las patas y aletas de los calamares. Cuando esté un poco cocido, se le añade el huevo duro picado. Con ello se rellenas los calamares del revés para que no se abran. En una cazuela se pone el zumo de tomate, el aceite, ajo, y perejil picado, un poco de agua y salsa de soja, poniendo los calamares y tapando la cazuela hasta que esté cocido. Añadir el Sun bol y las setas y dejar cocer un rato más.

