ΧΤΑΠΟΔΙ ΞΥΔΑΤΟ
Υλικά  :

1,5 Κιλό χταπόδι

80 ml ελαιόλαδο

40 ml κρασί

20 ml ξύδι

Μισό ματσάκι μαϊντανό ψιλοκομμένο

Αλάτι

Πιπέρι

Φρέσκια ρίγανη

Εκτέλεση
Αποψύχουμε με το σωστό τρόπο το χταπόδι, το πλένουμε καλά και το βάζουμε στο φούρνο, ραντίζοντάς το με το μισό ελαιόλαδο, το κρασί και τη μισή ρίγανη. Αφήνουμε το χταπόδι να ψηθεί για περίπου 1 ώρα στους 180 βαθμούς. Ελέγχουμε πριν αφαιρέσουμε το χταπόδι από το φούρνο με ένα μαχαίρι ή ένα πιρούνι, τρυπώντας το σε ένα από τα σημεία του με το μεγαλύτερο πάχος εάν έχει ψηθεί. Αφού βεβαιωθούμε ότι είναι έτοιμο, το αφαιρούμε και φτιάχνουμε τη σάλτσα. Σε ένα μπολ προσθέτουμε το ελαιόλαδο, το ξύδι, τον ψιλοκομμένο μαϊντανό και λίγο αλάτι. Ανακατεύουμε καλά και περιχύνουμε τη σάλτσα στο χταπόδι.

