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Wasser
Lorbeerbldtter

Estragon

Butter

Salz

Zitrone
Artischocken
Zwiebel
Knoblauchzehe
Olivendl
Rotweinessig

Salz und Pfeffer

\
|
Wasser mit Lorbeer, Estragon
‘und Butter in einer weiten
Pfanne aufkochen, salzen. Von
der Zitrone ganzer Saft
dazupressen, Hitze reduzieren.
 Stiele der Artischocken direkt
' unter dem Bliitenansatz
_abbrechen, je die untersten 3-4
Reihen Bldtter des Bliitenkop-
fes entfernen, restliche
Blattspitzen mit einem Messer
um ca. 1/3 kirzen.
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Artischocken sofort in den
heissen Sud geben, damit sie
sich nicht verfdarben. Mit einem |
etwas kleineren pPfannendeckel
beschweren, sie missen
vollstdndig mit der Fliissigkeit
bedeckt sein, ca. 30 Min. weich |
kocheln. Artischocken ,
herausnehmen, kopfiber ‘\
abtropfen. |
Schalotte und Knoblauch
schilen, fein hacken. Ol in einer
Pfanne warm werden lassen.
Schalotte und Knoblauch
anddmpfen, in ein Schdlchen
geben. Estragon fein schneiden,

mit dem Essig und Ol beigeben, .




