Voila: die geschmorten Artischocken von Starkoch
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Geschmorte Artischocl

der Provence, in der die ,Barigoule“ zum Friihling
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Kulinarische Reise
in die Provence

ken sind ein Klassiker aus

gehort wie der Rosé zum Sommer. Auf Anregung
meines Mentors Eckart Witzigmann zeige ich heu-

te meine Variante:

Zuerst presse ich
cine Zitrone und
gebe den Saft mit
einem knappen Li-
ter Wasser in eine
Schi 1. Dann be-
freie ich die Arti-
schocken von den
harten Blittern und
entferne das Heu
von den Béden. Die
Boden legeichin das
Zitronenwa Die
Karotte und die Sel-
leriestange  werden
geputzt, gewaschen
und in etwa einein-
halb cm groBle Wiir-
fel geschnitten. Die
Schalotte schile ich
ebenfalls und schnei-
de sie in kleinere
Wiirfel. Nun lasse ich
Butter und Olivenol
in einem Topf auf-
schdaumen, schneide
die Artischockenbo-

den in Achtel, brate sie gemeinsam mit den Gemii-

| Geschmorte

Artischocken

Zutaten fiir 2 Personen
als Vorspeise
2 grofle Artischocken
1 Zitrone fiir das
Zitronenwasser
1 mittelgroRe Karotte
1 Stange Staudensellerie
2 Schalotten
1 EL Butter
Olivendl zum Braten
1 EL Starke (evtl) A
50 ml Noilly Prat (weifer
Wermut) h
100 ml Weifiwein
1 Lorbeerblatt :
400 ml Gemiisebriihe
100 ml Olivend!
608 Bauchspeck (Wam-
| merl, nicht gerauchert)

1 Lauchzwiebel -
1 kleiner Bund Petersilie

sewiirfeln sanft rundherum an, l6sche mit Wermut

und Weilwein ab. Ich
fiille mit der Gemiisebr
Salz und Pfeffer und la

gebe d
rithe auf, wiirze leicht mit
sanftschmoren. Wenn die

Gemiise weich sind, gieBe ich den Sud ab, stelle das
Gemiise warm und verriihre den Sud mit dem Oli-
vendl. Den Bauchspeck schneide ich in Wiirfel von
etwa einem halben cm und brate sie in einer Pfanne,

bis sie knusprig sind. Da
Ben, das Fett auffanger

gebe ich die Gemiise wieder
in den Sud und triufle etwa
cinen EL des Fetts dariiber

und schmecke nochmal
sichtig ab. Die Lauchzw
schneide ich in Rollchen
die Petersilie hacke ich
grob, gebe beides zur
Barigoule und rich-
te diese in tiefen
Tellern an, bevor
ich Speckwiirfel
dariiberstreue.
An Guadn
wiinscht Ihr

nn iiber einem Sieb abgie-
n. Nun

vor-
icbel

s Lorbeerblatt zu,




