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332. Artischocken andere Art.
Die Artischocken werden wie die Vorhergehenden am Stiel

geschält, mit Citrone eingerieben, abgewaschen, danach ungetheilt in

siedendem Wasser gar und weich gekocht und dann wieder in kaltes

Wasser geworfen. Nun zieht man aus der oberen Mitte einige

Blättchen heraus, unter welchen sich der aus harten Fasern bestehende,

sogenannte Bart befindet und den man dann mit einem scharfen

schmalen Messerchen sorgfältig entfernt. Hierauf läßt man Butter

gelbbraun werden, gibt einige Hände voll fein gewiegte Cham¬

pignons, Morcheln, Schalotten und fein gehackte grüne Petersilie

nebst etwas Salz dazu und wenn dies Alles eine Weile durchge¬

schwitzt ist, streut man Mehl darüber und verrührt dies mit der

Masse, bis es sich verbunden, wonach man so viel kochendes Wasser

noch daran rührt, bis man eine bündige Sauce hat, welche man

zuletzt noch mit Citronensäure abschmeckt. In dieser läßt man die

abgetropften Artischocken heiß werden, nimmt sie dann heraus und

stellt sie aufrecht neben einander auf die Schüssel und füllt die

Sauce in und um die Artischocken.

Ingredienzien: 5 bis 6 Artischocken. 140 Gr. Butter.

2 Hände voll Champignons. 1 Hand voll Morcheln. 4 Schalotten.

1 Theelöffel voll gehackte Petersilie. Salz. 2 Eßlöffel voll Mehl.

!/2 Schoppen Wasser.

333. Artischockenboden.
Sämmtliche Blätter der Artischocken werden abgeflückt, der

Boden derselben fein geschält, der Bart daraus entfernt und die

Boden dann in siedendem Wasser halb gar gekocht. Nun thut man

in eine Casserole frische Butter, gibt gehackte Champignons, Mor¬

cheln, Steinpilze, Petersilie und Schnittlauch dazu und läßt dies

heiß werden, stellt dann die abgetropften Artischocken aufrecht hinein,

deckt sie zu und läßt sie auf.kleinem Feuer vollends gar dünsten,

indem man hin und wieder wenig heißes Wasser und verjus dazu

gießt. Sind die Artischocken gar, nimmt man sie aus der Sauce

stellt sie aufrecht hin und füllt die innere Höhlung mit den haschir-

ten Pilzen und Kräutern, während man zu der übrigen Sauce,

noch etwas Wasser thut, welches mit Kartoffelmehl verrührt ist und

diese dann unter die Artischocken gießt.

Ingredienzien: 8 bis 10 Artischocken. 125 Gr. Butter.
2 Hände voll Champignons. 2 Hände voll Steinpilze. 1 Hand

voll Morcheln. 1 Löffel voll Petersilie. 1 Löffel voll Schnittlauch.
2 Obertassen Wasser. 1 Messerspitze Kartoffelmehl. 1 Eßlöffel

VerjuS.


	-

