Fruhlingsteller mit Artischocken, Spargeln, jungen Kartoffeln

und Ofentomatchen

Ein Teller voller Kostlichkeiten: Nebst Spargeln, Baby-Artischocken sind auch die
jungen Kartoffeln nicht zu verachten. Ungeschalt, nur leicht gedampft und mit etwas
Butter angerichtet dirfen auch sie als Delikatesse gelten. Sehr gut sind die jungen
Amandine-Karttffelchen, sie sind in der Migros erhéltlich. Die kleinen
Piccadilly-Tomaten das feine Trio. Mit Krautersalz und etwas Olivenél betraufelt und im
Ofen gedampft werden sie sehr aromatisch.

Die Zutaten werden nur lauwarm angerichtet. Artischocken und Spargeln werden mit
etwas Butter betraufelt, eine Sauce oder Vinaigrette ware zuviel des Guten. Die
Aromenvielfalt kommt mit diesen Zutaten keinesfalls zu kurz. Angerichtet werden die
Gemiise am Besten auf Blattsalat mit einer ganz einfachen Sauce.
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Zubereitung
Ofen auf 140° vorheizen.

Eine Gratinform mit wenig Olivendl ausstreichen. Tomaten halbieren, den Stielansatz
herausschneiden. Tomaten in die Gratinform legen. Junge Kartoffeln unter fliessendem
Wasser mit einer Gemuiseburste abschruppen. Sie missen nicht geschélt werden.
Karoffeln halbieren und zu den Tomaten legen. Tomaten und Kartoffeln mit Krautersalz
wirzen und mit etwas Olivendl bestreichen. In den Ofen schieben und ca. 40 Minuten
garen.

Von den Spargel den unteren, zéhen Teil des Schaftes grossziigig wegschneiden.
Spargel zu ca. 2-3cm langen Stucken schneiden. Spargelspitzen separieren.

Eine Schale mit Wasser und reichlich Zitronensaft (ca. 3El) bereitstellen.

Die Spitzen der Artischocken um knapp ein Drittel kappen. Die Artischockenbéden nur
knapp wegschneiden, damit die Blatter beim kochen besser zusammenhalten. Die
ausseren, zahen Blatter abschalen. Artischocke sogleich ins Zitronenwasser legen, da
sie sonst sehr schnell braun werden.

Artischocken mit dem Zitronenwasser in eine Pfanne geben, salzen und aufkochen. Ca.
10 Minuten kécheln lassen.

Gleichzeitig eine Pfanne mit eingesetztem Dampfsieb und wenig Wasser aufsetzen.
Sobald das Wasser kocht, Spargel ohne Spitzen in das Sieb geben und mit Krautersalz
wurzen. Zugedeckt ca. 8 Minuten dampfen, Spargelspitzen zugeben und weitere 3
Minuten dampfen.

Anrichten:
Auf einem Teller einen Kranz mit Blattsalat anrichten mit etwas Essig und Ol betraufeln
und mit Krautersalz wiirzen.

Tafelbutter schmelzen.

Tomaten und Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen bis nur noch
lauwarm sind.

Spargeln und Artischocken auf einen Teller geben, mit der geschmolzenen Butter
einpinseln und etwas auskuhlen lassen.

Einem Artischocke ist beim Kochen auseinandergefallen, da ich den Boden zu stark
gekappt habe. Die losen Bléatter kénnen, mit einer kleinen optischen Einbusse, trotzdem

angerichtet werden.

Alle Zutaten mdglichst noch lauwarm auf dem Blattsalat anrichten.
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Ein Salatbett, damit die Delikatessen weich liegen
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