Artischocken an einer leicht pikanten
Peterli-Kapern-Vinaigrette

Die Vinaigrette ist von einfacher Machart: Glatter Peterli (Prezzemolo), Kapern, Ei,
Olivenél und weisser Balsamico. Fir den pikanten Part sorgt Piment d'Espelette. Mit
dieser aromatischen, aber nicht sehr scharfen Chili-Sorte aus dem franzdsischen
Baskenland lasst sich die Schérfe sehr gut dosieren. Die Vinaigrette soll den feinen
Geschmack der Artischocke nicht tiberdecken.

Beim Rusten der Artischocken verfarben sich die Schnittflachen sehr schnell. Um das
zu verhindern legt man sie sogleich in eine Mischung aus Weisswein, Zitronensaft und
Wasser. Diese ist zugleich der Sud, in dem die Artischocken nachher gegart werden.

Zutaten (1 kleine Portion)
4-5 junge Artischocken
1, 5dI Wei sswei n

1, 5dI Wasser

1El Zi tronensaft
Sal z
Vi naigrette:
2 handvol | italienischer Peterli
2El Kapern
1 Ei
4El aivenol
2El wei sser Bal sam co

1/ 2Tl Piment d' Espelette

(oder nach Geschmack)

Sal z
<i>Die Vinaigrette ist fir 1 Portion sehr reichlich bemessen, sie lasst sich jedoch gut
einige Tage kihl lagern und kann einfach zu einer Salatsauce erweitert werden.</i>
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Zubereitung
Zuerst die Vinaigrette zubereiten, sie sollte mindestens 1 Stunde ziehen.

Ei hartkochen.

Peterli fein hacken (Wiegenmesser). Kapern unter kaltem Wasser abspilen und
hacken. Ei in kleine Wurfel schneiden.

Alles zusammen mit Olivendl und Balsamico vermischen. Mit Salz und Piment
d'Espelette abschmecken. 1 Stunde ziehen lassen, danach eventuell etwas
nachwirzen.

Weisswein, Wasser, Zitronensaft vermischen und massig salzen.

Oberer Teil der Artischocken gut 1cm breit abschneiden. Schnittflache sogleich mit
etwas Wein-Zitronenwasser bestreichen. Die dusseren 3-4 Blattschichten abschalen.
Den Artischockenboden soweit abschneiden, dass die Blatter noch zusammenhalten.
Geriistete Artischocken sogleich ins Wein-Zitronenwasser legen.

Eine Pfanne vorheizen. Artischocken mit dem Wein-Zitronenwasser eingiessen und
zugedeckt ca. 20-25 Minuten kdcheln lassen. Die Artischocken missen nicht ganz mit
Wasser bedeckt sein. Sie sind gar, wenn sich die ausseren Blatter mit einem spitzen
Messer leicht einstechen lassen.

Artischocken mit einem Lo6ffel (oder Schaumkelle) herausheben und etwas abtropfen
lassen. Sud und Artischocken auskihlen lassen. Die Artischocken schmecken
besonders gut, wenn sie noch ein bischen warm sind.

2-3 Essloffel vom Sud unter die Vinaigrette mischen.

Vinaigrette auf einem Teller zu einem Spiegel anrichten und die Artischocken
darauflegen. Zum Schluss wenig Vinaigrette Uber die Artischocken traufeln.
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FRUCHTIG
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