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Er braucht es - Ihr gefällt es
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Einst etwas, was sich wohlhabende Geniesser hie
und da gönnten, ist dies reizend aussehende

Gemüse heute ein Gericht, das sich jede Familie leisten
kann und oft leisten sollte. Nicht nur hat es einen ganz
wundersamen (und einzigartigen) Wohlgeschmack, es

ist auch leicht und hat ausgezeichnete gesundheitliche
Wirkungen. Hier drei Rezepte! Stets isst man nur das

dicke Kissen, das sich am untern Ende jedes
Artischockenblattes befindet und als Clou das fleischige
«Bödeli» unten an der Frucht (Samen wegschneiden!).

Man kann Artischocken als Vorspeise essen Dank Thomy Senf und Thomy

oder, mit irgendwelchen Beilagen, als leichtes, Mayonnaise ist auch die

feines, wertvolles, hocharomatisches Essen. Zubereitung ein Kinderspiel!

REZEPTE
Artischocken (i pro
Person) waschen,
evtl. Spitzen
beschneiden.
Kochen in reichlich
Salzwasser mit
etwas Zitrone
ca. V. Std.
(Im Dampfkoch-
topf 8-10 Min.)
Warm oder
kalt servieren.

reichlich Senf, Salz, gehacktes Ei, Cornichon, Peterli.

3. mit Salade nigoise gefüllt: Artischocken öffnen und den

Blütenboden (d.h. Staubgefässe) ob dem eigentlichen
Artischockenboden entfernen (sind sowieso nicht essbar Dann
mit dem Salat füllen und kühl stellen. Salade nigoise: Je
nach Saison: Salate wie Kopfsalat (klein zerpflückt),
Kresse, Sellerie, Rüebli, Randen, Fenchel, .Radiesli, alles

fein geschnitten, Tomatenstückli, Oliven, Peperoni, harte

Eier, Kapern, Gurken, Äpfel etc. Diese Zutaten mit Ail-
loli mischen : einer Tube Mayonnaise gibt man etwas
feingestampften Knoblauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu.
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