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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Artichauts a la vinaigrette

Fiir 4 Personen

4 Stk Artischocken

Rotweinessig
Olivenol
Schalotten
Knoblauch
Dijonsenf
Krauter

Salz, Pfeffer

Chochete vom 12.06.2014 — Tisch 1

Petit Paté de Porc des Cévennes
%k %k %k %

Artichauts a la vinaigrette
%k ko k

Carré d’agneau a la provencale

avec courgette farcie a la ratatouille
k% k%

Assiette de fromages avec sa moutarde aux figues
%k 3k k k

Clafoutis a la provencale aux cérises

Zubereitung der Artischocken

Stiele direkt unter dem Bliitenansatz abbrechen, je die
untersten 3—4 Reihen Blatter des Blitenkopfes entfernen,
restliche Blattspitzen mit einem Messer um ca. 1/3 kiirzen.
Artischocken sofort in kochenden Salzwasser geben, damit sie
sich nicht verfarben. Mit einem etwas kleineren Pfannendeckel
beschweren, sie miissen vollstdandig mit der Fliissigkeit bedeckt
sein, ca. 1 Std. kochen. Garprobe: mit spitzem Messer
Stielansatz einstechen, er muss weich sein. Kopfliber abtropfen

Vinaigrette mit den gewdhnlichen Zutaten nach eigenem
Belieben zusammenrihren und mit den Artischocken servieren



