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8 ARTISCHOCKEN

o 1/41 WEISSWEIN

o 4 cl VELTLINER WEISSWEIN ESSIG
o 1/4 1 HUHNERSUPPE

o 2 KNOBLAUCHZEHEN
o 2 WACHOLDERBEEREN
o 5 PFEFFERKORNER

o 1 LORBEERBLATT

o 1 ZWEIG ROSMARIN

> 150 g MAKKARONI

> 150 g RUCOLA

o 2 TOMATEN

> 50 g ESSIGKAPERN

o 150 g FRISCHKASE

—

Fir den Artischockenfond Wein mit Essig,
Hihnersuppe, angedriicktem Knoblauch,
Wacholderbeeren, Pfefferkdrnern, Lorbeer-
blatt und Rosmarin aufkochen.

Die Enden der Artischockenstiele weg-
schneiden. Blatter der Artischocken um ca.
ein Drittel kirzen. Artischockenstiele und -b6-
den mit einem kleinen Messer schalen. Das
Heu von den Artischockenbdden (das befin-
det sich im Inneren der Artischocken zwischen
den Blattern) mit einem kleinen Léffel aus-
schaben. Artischocken in dem zuvor ange-
setzten Fond in ca. 8 Min. bissfest kochen.
Artischocken im Fond auskihlen lassen.

Fir die Marinade Krauter hacken schnei-
den, mit den restlichen Zutaten sowie 1/8 |
vom Artischockenfond vermengen und
1 Stunde ziehen lassen.

o MEDITERRANE KRAUTER (Basili-
kum, Rosmarin, Salbei, Oregano)

> 1/8 | OLIVENOL

o 1/16 I TOMATEN ESSIG

o SALZ, PFEFFER

Makkaroni in gesalzenem Wasser bissfest
kochen, abseihen, kalt abschrecken, abtrop-

fen lassen und in Stiicke schneiden.

Rucola putzen, waschen und abtropfen
lassen. Tomaten in Scheiben schneiden. Gro-
Be Kapern halbieren. Kése in Wiirfel schnei-
den.

Artischocken vierteln. Alle Zutaten auBer
Kapern und Kase durch die Marinade ziehen
und gefallig auf Teller geben. Kapern und
Kase daraufstreuen. Alles mit grob gemahle-
nem Pfeffer bestreuen.




