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ZUTATEN

6 romische Artischocken
1,5 L natives Olivenodl extra:
1 Zitronenschale
Schwarzer Pfeffer n. B.
Feines Salz n. B.

ZUBEREITUNG

Putzen Sie zuerst die Artischocken; entfernen Sie dabei die harten duf3eren Blatter, den violetten Teil der inneren
Blatter und den harten Teil des Stammes. Legen Sie sie in Wasser mit Zitrone und lassen Sie sie mindestens

10 Minuten rasten. Gief3en Sie sie ab und trocknen Sie sie ab, indem sie die Artischocken sanft gegeneinander
schlagen, damit sie die Blatter 6ffnen. Das Olivendl in einer hohen Kasserolle auf 140/150° erhitzen, die
Artischocken hineringeben. Diese missen vollkommen bedeckt sein. 10-15 Minuten kochen lassen. Die
Artischocken aus der Kasserolle nehmen und umgedreht ungefdhr zwanzig Minuten abkihlen lassen; wiirzen
Sie das Innere der Artischocken mit Pfeffer und Salz und bespriihen Sie sie mit ein wenig Wasser. Tauchen Sie die
Artischocken wieder in das Olivendl und verringern Sie die Temperatur dabei ein wenig, um sie nicht anbrennen

zu lassen und nehmen Sie sie nach circa 1 Minute heraus. Lassen Sie die Artischocken erneut auf Kiichenpapier
abtropfen und servieren Sie sie heif3.
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