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Ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο σε ένα τηγάνι και σοτάρουµε το σκόρδο και τις πιπερίτσες µέχρι να
ροδίσουν ελαφρώς. Σβήνουµε µε το κρασί, προσθέτουµε όλα τα υπόλοιπα υλικά, µαζί και το
καλαµάρι και σοτάρουµε για 5 µε 6 λεπτά, σκεπασµένα µε ένα καπάκι ή µε αλουµινόχαρτο.

Υλικά
- 600γρ. φρέσκα καλαµάρια καθαρισµένα και κοµµένα σε λεπτές ροδέλες
- 2 σκελίδες σκόρδο ψιλοκοµµένο
- 1 φρέσκια καυτερή πιπερίτσα (προαιρετικά) ψιλοκοµµένη
- ½ µατσάκι µαϊντανό ψιλοκοµµένο
- 1 κ.σ. ψιλοκοµµένο φρέσκο δυόσµο
- 2 κ.σ. ψιλοκοµµένο φρέσκο άνηθο
- Ξύσµα από 1 λεµόνι
- 4 κ.σ. ελαιόλαδο
- 1 φλ. λευκό ξηρό κρασί
- Αλάτι και πιπέρι

Χρόνος προετοιµασίας: 10 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 10 λεπτά
Άτοµα: 4
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