Italienische Artischocken 1in
Chili-Tomatensud.

[Beitrag enthalt unbezahlte Werbung wegen Marken- Nennung &
Erkennung]

Hallo zusammen. Heute ist Sonntag und jetzt gerade bin ich so
mude, dass ich mich am liebsten nochmal aufs Ohr hauen wirde.
Doch dann kame ich wieder nicht dazu, mein Artischocken Rezept
mit euch zu teilen und das liegt nun schon ein paar Wochen
lang bei mir rum und flustert — hallo, vergiss mich doch bitte
nicht.. Von daher, reill ich mich nun mal stark zusammen und
lege einfach mal los.

Hinter mir liegt eine sehr genussvolle und emsige Marktwoche.
Man merkt den Menschen einfach an, dass Fruhling ist, dass sie
nun wieder gerne drauBen sind und, dass sie ihren Einkauf (so
wie wir den Verkauf) nun wieder noch mehr geniefen konnen.

Das Wetter war einfach mal richtig, richtig schon, die
Temperaturen waren warm und einladend und ihr seid zahlreich
dagewesen um mit uns gemeinsam die ersten richtigen
Friuhlingstage und die wunderschone Friuhlingsauslage zu
zelebrieren. Ich liebe ja morgens diesem Moment, wenn der
Stand komplett aufgebaut ist, wenn Ribstiel, Spargel und neue
Kartoffeln gemeinsam mit den frischen Kr&utern und den Apfeln
um die Wette strahlen. Wie ein kleiner Feinkost Stand. So
sieht die Markttheke am morgen aus. Am Mittag erinnert sie
dann eher an ein geplundertes Osterkdrbchen aber am Morgen
kann man sich noch an der vollen Pracht erfreuen.
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Das ist jetzt, ehrlich gestanden, ein vom letzten Jahr,
Rhabarber gibt es wahrscheinlich erst ab kommender Woche aber
so ungefahr konnt ihr euch den Stand gerade vorstellen, falls
ihr in noch nicht kennen solltet.

Mit den Artischocken bin ich ein wenig spat dran, denn die
gibt es nun leider gar nicht mehr bei uns. Artischocken habe
ich in diesem Jahr zum ersten Mal so richtig als Gemise
wahrgenommen, dafur aber dann so richtig. Schatzungsweise 30
Artischocken habe ich in den letzten Wochen verarbeitet.
Konsistenz, Geschmack, Aussehen und Zubereitung — fur mich
stimmt hier einfach alles und ab sofort zahlen Artischocken
mit zu meinen liebsten Gemusesorten. Ein Artischocken Rezept
habe ich bereits vor ein paar Wochen mit euch geteilt: Vegane
Pasta mit Artischocken und Chili-Dip

In diesem Rezept habe ich die Artischocken im Ganzen
verarbeitet. Im heutigen Rezept habe ich nur die Artischocken-
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Herzen + den geschalten Stiel verwendet.
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Neben dem Rezept habe ich ein kurzes Bilder Reel erstellt. Ich
denke, es ist einfacher zu ,sehen” als zu ,lesen”, wie man
Artischocken richtig putzt. Diese Anleitung bezieht sich auf
junge Artischocken. Bei groBen Artischocken schneidet man vor
dem kochen auch noch den harten Heuboden aus dem Artischocken
Boden heraus. Das ist bei jungen Artischocken nicht nodtig.

Zum Rezept.

Artischocken in Chili-Tomatensud



Zutaten fur 2 Personen

=5 junge Artischocken, geputzt (siehe Anleitung unten)

= 1 groBere Schalotte, fein gewurfelt

» 3-4 Zehen frischer Knoblauch, durchgepresst

» 2-3 Zweige Thymian

» 2 Zweige Estragon + etwas mehr

=1 TL Senf

=1 EL Zimt

=1/2 TL Pimenton de la Vera (gerauchertes Paprikapulver)

-3/4 EL pilirierte rote Chili in 01 (alternativ
Chiliflocken, dann weniger)

=1 EL helle Misopaste + 1 TL Sojasauce

=4 EL Ahornsirup

=1 mittelgrolBe Zitrone, Saft + Abrieb der Halben



=2 EL heller Basamico

»ca. 30-40g vegane Butter in Scheibchen + ein Drizzel
fruchtiges Olivendl

= 10 Cherrytomaten, halbiert (oder 4 EL Tomaten Polpa)

= 400ml Wasser

» frischer schwarzer Pfeffer, ggf. Salz

Zubereitung.

Die Zubereitung ist denkbar einfach. Zuerst ruhrt ihr die
Misopaste in etwas von den 400ml Wasser glatt. AnschlielSend
gebt ihr alle oben genannten Zutaten bis auf Artischocken,
Cherrytomaten, Butter und Ol in eine groRe schwere Pfanne.

Dazu kommt dann die angeruhrte Misopaste + das restliche
Wasser. Alles kurz einmal durchrihren. Danach setzt ihr die
vorbereiteten Artischocken, sowie die halbierten Cherrytomaten



in den Sud. bei der Verwendung von Polpa (ich nehme die von
MUTTI, die schmeckt meiner Meinung nach mit Abstand am besten)
konnt ihr einfach 4 einzelne EL verteilt in den Sud klecksen.

Zuletzt setzt ihr 2,3 Scheibchen vegane Butter auf den Sud und
gebt einen Drizzel Olivenol uUber die Artischocken.

Den Deckel nun auf die Pfanne setzten, alles einmal aufkochen
und anschlieRend bei mittlerer Hitze 30-45 Minuten vor sich
hin simmern lassen.

Bevor ich das Ganze serviere, zerdrucke ich die gekochten
Cherrytomaten mit einer Gabel, ruhre einmal durch und schmecke
den Sud ggf. nochmal mit etwas Butter, Ahornsirup oder
Balsamico ab.

Artischocken samt Sud auf tiefen Tellern verteilen, mit etwas
frischem Estragon und gerne auch ein paar Hefeflocken toppen.
Zusammen mit frischen Brotchen oder Baguette servieren.

Kurzes Artischocken — How To.

Hier nun die kurze Anleitung, wie man Artischocken putzt und
vorbereitet.



