	Calamares a lo balear
Dificultad: Fácil
 Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Baleares
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de calamares
50 g de pasas
50 g de piñones
1 dl de aceite de oliva virgen
1 copa de vino blanco
sal
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	PREPARACIÓN
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Limpiar los calamares, quitarles los tentáculos y trocearlos muy picaditos. Saltearlos en una sartén con aceite de oliva. Agregar los piñones pelados y las pasas sin pepitas. Rellenar con todo ello los calamares y sofreírlos en el mismo aceite. Añadir el vino blanco y sal, y dejarlos 10 minutos a fuego lento.

PRESENTACIÓN:

Colocar los calamares en una fuente, con la salsa por encima. Se pueden acompañar de 4 patatas pequeñas cocidas.



