Tintenfischtuben 1000g

Produktinformation: Tintenfischtuben - Vielseitige Meeresdelikatesse fiir anspruchsvolle GenieRRer
Einleitung

Tintenfischtuben sind eine der edelsten und vielseitigsten Spezialitdten aus dem Meer. Sie stammen von hochwertigen Kalmaren, die fiir ihr besonders
zartes und aromatisches Fleisch bekannt sind. Ob gegrillt, gebraten, gefiillt oder frittiert - Tintenfischtuben bieten unzéhlige Moglichkeiten fiir
kulinarische Kreationen und lassen sich sowohl in der mediterranen als auch in der asiatischen Kiiche hervorragend einsetzen.

Unsere Tintenfischtuben sind bereits kiichenfertig vorbereitet: gereinigt, enthdutet und von jeglichen Innereien befreit. Dadurch eignen sie sich ideal
fir die direkte Verarbeitung und garantieren eine einfache und zeitsparende Zubereitung.

Herkunft & Qualitat

Unsere Tintenfischtuben stammen aus nachhaltigen Fischereigebieten, in denen sie unter strengen Qualitdtskontrollen gefangen und verarbeitet
werden. Durch eine schonende Fangmethode wird sichergestellt, dass das natlirliche Aroma und die zarte Konsistenz des Tintenfischfleisches erhalten
bleiben.

Um die hochste Frische zu garantieren, werden die Tintenfische direkt nach dem Fang verarbeitet und tiefgekiihlt. So bleiben Geschmack, Nahrstoffe
und die optimale Struktur des Fleisches bestmoglich erhalten.

Geschmack & Textur

Tintenfischtuben haben einen milden, leicht siillichen Geschmack mit einer angenehmen Meeresnote. lhre zarte und elastische Konsistenz macht sie
besonders vielseitig, da sie sowohl gegrillt, gebraten als auch gekocht ihren einzigartigen Charakter behalten.

Im Vergleich zu anderen Meeresfriichten ist Tintenfisch weniger intensivim Geschmack, weshalb er sich besonders gut mit kréaftigen Gewiirzen, frischen
Krautern oder cremigen Saucen kombinieren lasst. Besonders beliebt sind Kombinationen mit Knoblauch, Zitrone, Chili, Oliven6l oder Sojasauce.

Ndhrwerte & Gesundheitsvorteile

Tintenfischtuben sind nicht nur kulinarisch ein Genuss, sondern auch eine hervorragende Wahl fiir eine gesunde Erndhrung. Sie enthalten:

MHochwertiges Eiweifl - Fordert den Muskelaufbau und sorgt fiir ein langanhaltendes Sattigungsgefiihl.

RMNenig Fett - Ideal fiir eine bewusste Erndhrung und kalorienarme Gerichte.

FReich an Omega-3-Fettsduren - Unterstiitzt Herz-Kreislauf-Funktionen und wirkt entziindungshemmend.

Wielseitige Mineralstoffe - Enthalt Jod, Selen, Magnesium und Zink fiir eine gesunde Schilddriisenfunktion und ein starkes Immunsystem.

Durch ihren niedrigen Fettgehalt sind Tintenfischtuben eine hervorragende Alternative zu Fleisch und eignen sich besonders fiir proteinreiche oder
Low-Carb-Erndhrungsweisen.

Verwendung & Zubereitung

Tintenfischtuben sind duBerst vielseitig und lassen sich auf unterschiedlichste Weise zubereiten. Hier sind einige der beliebtesten
Zubereitungsmethoden:

1. Gegrillte Tintenfischtuben

Tintenfischtuben sind perfekt fiir den Grill, da sie eine feste Struktur haben und nicht leicht auseinanderfallen. Einfach mit Olivenol, Knoblauch,
Zitronensaft und Krautern marinieren und fiir 2-3 Minuten pro Seite grillen.

2. Gefiillte Tintenfischtuben

Eine besonders beliebte Zubereitung ist das Fiillen der Tuben. Traditionelle Fiillungen bestehen aus einer Mischung aus Meeresfriichten, Gemiise, Reis
oder einer wiirzigen Krauterpaste. Nach dem Fiillen kdnnen sie im Ofen gebacken oder in einer Tomatensauce geschmort werden.

3. Frittierte Tintenfischtuben (Calamari Fritti)

In der mediterranen Kiiche werden Tintenfischtuben oft in diinne Ringe geschnitten, paniert und frittiert. Sie sind dann besonders knusprig und
werden mit Aioli oder Zitronenscheiben serviert.

& Asiatisshe Zubereitung
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In der asiatischen Kiiche werden Tintenfischtuben oft in feine Streifen geschnitten und in einem Wok mit Sojasauce, Ingwer, Knoblauch und Chili
gebraten. Sie passen hervorragend zu Reis- oder Nudelgerichten.

Lagerung & Haltbarkeit

Tintenfischtuben sollten tiefgekiihlt bei -18°C gelagert werden. Nach dem Auftauen sollten sie innerhalb von 24 Stunden verarbeitet und nicht erneut
eingefroren werden, um die Qualitat zu erhalten.

Falls frische Tintenfischtuben gekauft werden, sollten sie im Kiihlschrank aufbewahrt und innerhalb von 1-2 Tagen verarbeitet werden.

U5 =ca. 5 Tuben im Paket

U10=ca. 10 Tuben im Paket

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 380 kj
Brennwert in kcal 95 kcal
Fett 12g
davon gesattigte 09¢g
Fettsduren
Kohlenhydrate Og
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 152¢g
Salz 1,03 g
Natrium 0g
Allergene
Weichtiere Ja
byl rbringer
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https://greetfish.de/nl/detail/0190064f6b5c73a1b1a42aea32e152d5

