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Recette

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

{Recettefiour 4fie/sso/t/iex

Temps de préparation: 1 heure champignons crus. Les faire suer au
beurre. Y ajouter la crème et le poivre

Ingrédients: 4 gros artichauts, 150 g (pas de sel). Mélanger le tout en une

de champignons de couche, 150 g de farce compacte, incorporer la julienne

jambon cru des Grisons en julienne, de jambon cru. Vider le centre des ar-

1,5 dl de crème double, 30 g de gruyè- tichauts et les remplir avec cet appa-
re râpé, 30 g de beurre, 1 citron en reil bien chaud. Saupoudrer de gruyè-

tranches et poivre et sel (pour la cuis- re et gratiner à la salamandre,

son) Remarque: maintenez les artichauts

légèrement croquants.

Préparation: Eplucher et tourner les

artichauts. Les cuire dans un blanc en Boisson: vin blanc genevois (chasse-

les conservant croquants. Emincer les las).

Si vous avez un cœur d'artichaut, vous apprécierez

certainement cette recette, typiquement
genevoise. Si vous avez un cœur de pierre, goûtez

néanmoins cette plante potagère, qui aura pour

conséquence de vous attendrir le temps d'un

repas. L'humoriste Coluche disait que l'artichaut est

un légume de pauvre. «C'est le seul que, quand tu

as terminé, il y en a plus dans l'assiette qu'avant
de commencer!» Plaisanterie mise à part, l'artichaut

mérite mieux que sa réputation. Il suffit
de réaliser cette recette pour s'en convaincre.

Juin 2004
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