Cette recette fait fureur en France tant elle impressionne par sa couleur noire.
JC sulfit powtant d’y godter pour dter les appréhensions. Prévoyez du pain car nares sont
ceux qui ne se wégalent pas avec cette sauce.

2 kg de calamas

2 gouwsses d’ail
Pensil

1 verre de vin wouge
Farnine cu maizena

Lavez les calamans. Enlever les enganes et la pache d’encre en la 1ésewant dans un
namequin.

Dans une cassenale, faites chauffer Chuile d’alive et mettre les aignens coupés, laissez dorer
quelques minutes.

Wjoutez Cail, le persil et le vin. Wjouter les calamars que veus auwrez coupés en bamelles et
laissen mijoter & few dows.

Ecnasen les paches dans les calamans en cauns de cuissen a Caide d’une petite passaire.
Wjouterz la farine pour épaissiv si nécessaire.
Couuvrnin et laissen mijoter 1 heure environ & few tres dows.

Sewerz avec du iz ou des pemmes de tevie frites caupées en culies.



