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Rezept
Artischocken mit Gemuse
Ein Rezept von Artischocken mit Gemise, am 09.06.2026
Zutaten
2 Zitronen 1EL Mehl
4 grofRe runde Artischocken 100 g Schalotten oder kleine Zwiebeln
1 groflle Méhre 2 Stangel Staudensellerie
Salz 1TL Zucker
6 EL Olivendl schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1Bund Dill 50g TK-Erbsen
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 225 kcal

Zubereitung

1 Zitrone halbieren. Die andere auspressen und den Saft in einen weiten Topf gieRen. V2 | Wasser zufligen, das Mehl mit
dem Schneebesen unterriihren. Die Artischocken griindlich waschen. Die Blatter bis auf %2 cm tiber dem Boden
abschneiden, das Heu mit einem Teel6ffel auskratzen und ausspiilen. Die Artischockenstiele bis auf 2-3 cm kirzen, dinn
abschalen. Die Boden sofort mit den Zitronenhalften einreiben, damit sie nicht braun werden.

Die Boden mit den Stielen nach oben in das vorbereitete Wasser legen. Die Schalotten oder Zwiebeln schéalen, grofere
Stiicke halbieren. Die Mohre schalen, klein wiirfeln. Die Selleriestangel putzen, waschen und in Scheibchen schneiden.
Das Gemlise auf den Artischocken verteilen.

1 TL Salz, Zucker und das Olivendl verquirlen und liber das Gemiise gieRen, mit etwas Pfeffer bestreuen. Das Gericht bei
mittlerer Hitze zugedeckt 20 Min. kochen. Den Dill waschen, trockenschiitteln, von %2 Bund die Blattchen abzupfen. Die
Erbsen in einem Sieb abspiilen. Den Dill und die Erbsen auf dem Gemiise verteilen und alles in 10 Min. fertig garen.

Das Gemlise im Topf kalt werden lassen. Auf jeden Teller 1 Artischocke stellen, und zwar mit dem Stiel nach oben. Das
Gemuse und etwas Sud darauf verteilen, mit dem restlichen Dill garniert servieren.
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