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Przystawki

Osmiornica po galicyjsku - Pulpo a la gallega

Yon

Osmiornica to bardzo popularny “dar morza” w
Hiszpanii, a szczegdlnie w jej pétnocno zachodniej
czesci zwanej Galicia (Vigo, A Coru&ntilde;a).
Ciekawostkg tego regionu, ktéry ,patrzy” na
Atlantyk jest to, ze w Sredniowieczu byt uznawany
za koniec Ziemi stad wybrzeze nosi nazwe
fot.: http://www.gastrofotos.com Finisterre.

Ale wré¢my do osmiornicy. Generalnie przygotowuje sie ja jako przystawke, a nie
danie, np. obiadowe. Przygotowanie o$miornicy pozornie jest tatwe, ale w celu
otrzymania dobrego wyniku... trzeba wielu prob i ,chwytéw” ktére sg dosy¢ pilnie
strzezone.

Podam przepis ,popularny” na o$miornice po galicyjsku. Robitem to tylko jeden raz.
Generalnie nie przepadam za o$miornicg i jesli juz, jem ja jako przystawke w
restauracjach.

Skladniki:

- 1 kg o$miornicy (mogg by¢ tez oSmiornice mate);

- 3 zabki czosnku (rozdrobnione w wyciskarce);

- 1/3 szklanki oleju z oliwek;

- tyzeczka (od herbaty) mielonej papryki (czerwonej) zwanej pimientdn;
- sol;

- pieprz mielony.

O$miornice nalezy dokfadnie oczysci¢ usuwajac WSZYSTKO, co nie jest miesem
wilacznie z oczami. Nalezy tez odcigé konce macek (jakie$ 2-3 cm). Nastepnie nalezy..
zmiekczy¢ mieso. Chodzi o porwanie widkien, ktére majgq bardzo zwieztg strukture i
powodujg twardo$¢ miesa. Sg tu dwie szkoty. Pierwsza (tradycyjna) to (niestety)
oktadanie drewnianym ttuczkiem (miotkiem) ciata o$miornicy (co$ jak schabowe) tez
macek jeszcze przed gotowaniem. Druga szkota, to wtozenie wyczyszczonej surowej
oé$miornicy do zamrazalnika w celu kompletnego zamrozenia. Przy zamrozeniu, w
sposob ,naturalny” pekajg witdkna miesne (zamraza sie woda wewnatrz) i w ten
sposéb powoduje zmiekczenie miesa. Oczywiscie przed gotowaniem nalezy ja
catkowicie rozmrozic.

Gotowanie:

Moéwia, ze najlepszy pojemnik do gotowania (garnek) os$miornicy powinien byc¢ z
miedzi. Jesli chodzi o wode do gotowania tez nalezy jg przygotowac. Do tego celu
bedzie potrzeba nastepujaca zalewa:

- 3 litry wody.. lepiej odstanej 1 dzien (wyjdg babelki chloru);
- 1 listek laurelu;

- 1/2 $redniej obranej cebuli bez posiekania;

- 4-6 ziaren czarnego pieprzu;

- peczek natki z pietruszki;

- 2 tyzki stotowe soli.

Przygotowanie:



Zagotowac tylko wode w dosy¢ duzym garnku (wymiary os$miornicy). Do gotujacej
wody wiozy¢ catg osmiornice i... NATCHMIAST JA WYJAC. Powtdrzy¢ to samo jeszcze
dwa razy pamietajac, ze woda zawsze ma wrzec. Po tym, doprowadzi¢ do powtérnego
wrzenia dodajac sktadniki zalewy (laurel, pieprz, cebula, natka pietruszki i sol).
Zanurzy¢ osmiornice we wrzatku. Ma by¢ catkowicie zanurzona w wodzie. Gotowac
pod przykryciem na matym ogniu az do miekkosci miesa. Tutaj mata obserwacja: w
zaleznosci od wielkosci, wieku i jakosci (gatunku) oémiornicy, czas gotowanie bedzie
rézny i moze dojs¢ nawet do 3 godzin.

Kiedy o$Smiornica bedzie juz ugotowana, wyjac z garnka, dobrze odsaczy¢ i pozostawic
do catkowitego ostygniecia. Nastepnie, nalezy pokroi¢ osmiornice bardzo ostrym
nozem na kawatki (np. plasterki 2-3 milimetrowe) o wielkosci pozwalajacej na
jednorazowe wtozenie do ust (nie gryzie sie tatwo).

Teraz sos do polania plasterkéw: wymieszaé czosnek z olejem, zmielong papryka, solg
i pieprzem.

Potozy¢ plasterki os$miornicy na talerzu i pola¢c sosem. Podawac¢ nalezy w
temperaturze otoczenia lub bardzo lekko ciepte.

Dodam jeszcze kilka uzytecznych informacji (chwytéw) czesto
niedostepnych w przepisach:

- rzeczywiste gotowanie w zasadzie nie przewyzsza 60 minut bedac 30-40 jako
standard;

- miekko$¢ miesa nalezy sprawdza¢ ostrym widelcem... musi dosy¢ swobodnie
wchodzi¢. Nalezy ktu¢ tam gdzie warstwa miesa jest najwieksza;

- w zaleznosci od uzycia, plasterki maja by¢ od 3 do 8 mm.. przy pdzniejszym
smazeniu (np. osmiornica na styl czosnkowy), plasterki sie skurcza wiec nalezy kroic¢
nieco grubsze;

- trzykrotne zanurzanie ma na celu (jak tu w Hiszpanii sie méwi) .. przestraszenie
o$miornicy .. jesli tego sie nie zrobi, mieso nie bedzie miekkie;

- mowi sie tez, ze wielko$¢ cebuli powinna odpowiadac wielkosci gtowy o$miornicy;

- jesli nie dysponuje sie garnkiem miedzianym, do zwyklego garnka nalezy witozy¢
kawatek miedzi (np. zwoj odizolowanego przewodu miedzianego);

- krojenie o$smiornicy jest nieco trudne dlatego nalezy uzy¢ bardzo ostry néz ... Jesli
dalej beda trudnosci, zaleca sie ostre nozyczki;

- jesli chodzi o zamrazanie o$Smiornicy w celu porwania widkien.. nalezy przetrzymac
zamrozong osmiornice w zamrazalniku jakies$ 2-3 dni;

- do mycia o$Smiornicy zawsze uzywac zimng wode;

- po zakonczeniu gotowania o$miornicy, nalezy jg pozostawi¢ w garnku jakies 20-30
minut po czym wyjac do ostygniecia.

Na koniec ostrzezenie: mimo 3 dniowego zamrozenia, po rozmrozeniu osmiornice
mogaq ozy¢ i zaatakowac najblizej znajdujacy sie osobe.
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