Artischockencreme mit Kokosmilchhaube

Kategorie: Vorspeise, kalt

Rezept Nr.: 411

Portionen: 4

Zutaten Mengen Bemerkungen
Artischocken 1 kg kleine, evtl. grof3e.
Kokosmilch 0,125 Liter

Créme fraiche 1 EL

Sahne 0,125 Liter

Piment d'Espelette 0 oder Cayennepfeffer
Petersilie 2 Stangel

Knoblauchzehen 2

Salz 0

Pfeffer 0

Ziegenfrischkase 100 Gramm oder Ricotta
Zubereitung

1. Vorzugsweise kleine "Violets" nehmen, die noch kein Heu entwickelt haben. Es gehen jedoch auch groRe, bei
denen nur die Boden verwendet werden. Wenn man sie findet kann man auch eingelegte Artischocken nehmen,
allerdings nur, wenn sie "natur" belassen sind, heilt nicht in OI, Essig eingelegt oder gewiirzt sind. Sie brauchen
dann vor dem Purieren nicht gekocht werden.

2. Von den kleinen Artischocken, die auf3eren harten Blatter mit Hilfe eines scharfen Messers entfernen. Von
den Spitzen ca. 1/3 abschneiden und die Artischocken dann vierteln. Heu entfernen - soweit vorhanden - und
sofort in Zitronenwasser legen, damit sie nicht schwarz werden. Auch die Stile kdnnen verwendet werden:
AuRere stachlige Haut abschélen und die Stile in Wiirfel schneiden, zu den Artischockenvierteln geben.

3. Pro Portion 1 Artischockenviertel zur Dekoration zur Seite legen. Ausreichend Wasser in einem Topf erhitzen,
salzen und die restlichen Artischockenviertel zusammen mit 2 geschalten Knoblauchzehen und den gewirfelten
Stilen darin weich kochen.

4. Abgiefden, abklihlen lassen und zusammen mit dem Ziegenfrischkase purieren. Davor einige Wiirfel Gbrig
behalten und spater unter das Pirée geben. Mit Salz, Pfeffer und 2 Messerspitzen Piment d'Espelette
abschmecken. In gerade Glaser fiillen und kihl stellen.

5. Die Sahne, die Créme fraiche, etwas Salz und die Kokosmilch mischen und im Mixer oder mit einem
elektrischen Ruihrer schlagen. Als Haube Uber das Artischockenplree geben und wieder kalt stellen.

6. Anrichten: Auf die Kokosmilchhaube je 1 Artischockenviertel mit einem Petersilienblatt dekorieren und etwas
Espelette-Piment driiberstreuen. Dazu gerdstetes franz. Landbrot, evtl. mit etwas Olivendl und Salz betraufelt.
Varianten: Als aufwandigere Vorspeise bietet sich an, auRer der Creme frittierte Artischocken-Kartoffelstiickchen
mit etwas orientalisch gewirztem Sauerrahm und ein paar geschmorte Artischocken a la barigoule zu servieren.

Schmeckt auch, wenn man statt der Artischocken einen griinen Gazpacho macht.

© ea flr

arbovin-ea weinimport

Seite 618 von 851



Artischockencreme mit Kokosmilchhaube

Notizen

© ea fir

arbovin-ea weinimport Seite 619 von 851



