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Rezept aus der Sendung "Tim Malzer kocht"
samstags, 15.30 Uhr im Ersten

Artischocken-Carpaccio
(Sendung vom 23.10.2010)

Zutaten

e 3 Zitronen

e 1 Tomate

1% Bund Petersilie

6 kleine Artischocken (a ca. 100 Q)
4 El Olivendol

1 Knoblauchzehe

Meersalz

Pfeffer

Zubereitung

1. 2 Zitronen auspressen und den Saft mit 500 ml Wasser in einer Schussel
mischen. Tomate ca. 1 cm grold wirfeln. Petersilie grob hacken.

2. Die Artischockenstiele bis auf 5 cm zurtickschneiden, Artischocken putzen,
die aul3eren harten Blatter und ca. 2 Drittel der Spitze mit einem
Sagemesser entfernen. Die Artischocken auf den Kopf stellen, die aul3eren
Blatter rundum den Boden abschneiden. Die Stiele mit einem kleinen
Messer bis zum Artischockenboden schalen. Mit einem kleinen Loffel die
inneren Blatter mit dem Heu bis zum Boden herauslésen. Die geputzten
Artischocken sofort in das Zitronenwasser legen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch andriicken. Die Artischocken
trocken tupfen, langs halbieren und im heiBen Ol hellbraun anbraten.
Salzen, pfeffern, Tomatenwdurfel und Knoblauch zugeben und 2 Min.
mitbraten. Petersilie untermischen und mit geschlossenem Deckel, bei
milder Hitze 3-4 Min. gar ziehen lassen. Mit Olivendl betraufelt servieren.
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