Artischocken-Risotto mit Minz-Ol, Chips, Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Artischocken-Risotto:

2 grofie Artischocken 150 g Risotto 1 Zwiebel

1 Zitrone 50 g Parmesan 4 EL Butter

800 ml Gemiisefond 200 ml Weiflwein 1 Bund Minze

20 ml Olivenol Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

1 Artischocke 20 g Parmesan 50 ml neutrales Pflanzendl
Meersalz

Fiir den Orangen-Fenchel-Salat:

1 Fenchelknolle mit Griin 1 Orange 1 Zitrone

3 EL Olivenol Meersalz

Fiir das Artischocken-Risotto: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die dufleren Blatter der Artischocken entfernen, vierteln und Heu mit einem Loffel ausschaben.
Zitrone halbieren und auspressen.

Artischocken in eine Schale mit Wasser und der Hilfte vom Zitronensaft geben. Zwiebel abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl und einen Esslofel Butter in einem Topf schmelzen und
die Zwiebelwiirfel glasig diinsten. Risotto hinzugeben und umriihren. Mit Weifiwein abloschen
und Fliissigkeit verkochen lassen. Fond erhitzen und etwas dazugeben. Die Halfte der Artischo-
cke ebenfalls nun zum Risotto geben.

Fond unter Rithren verkochen lassen, mehr Fond auf den Risotto geben, bis er halb gar ist.
Restliche Artischockenviertel in sehr diinne Scheiben schneiden und ebenfalls zum Risotto hin-
zufiigen. Risotto weiterhin mit restlichem Fond begiefien bis er al dente ist. Parmesan fein reiben.
Restlichen Zitronensaft, restliche Butter und Parmesan unterriihren.

Risotto mit Pfeffer und Salz abschmecken. Minze mit Ol und Salz mixen und Artischockenviertel
im Risotto damit bestreichen.

Um die Artischockenfiden vom Stiel mit dem Boden zu trennen, den Stiel herausbrechen und
nicht abschneiden. Danach den Boden grofiziigig frei schneiden und rundherum die Blétter weg-
schneiden. Die sogenannten Barthaare in der Mitte der Artischocke mit dem Loffel rausschaben.
Mit einer Zitrone gleich betréufeln, damit die Artischocke nicht braun wird.

Fiir die Chips: Parmesan reiben und in kleinen Héufchen auf einem Backblech verteilen.
AnschlieBend fiir 10 Minuten im Backofen backen. Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Artischocke
vom Strunk befreien und die dufleren unteren Bléatter entfernen. Danach mit einer Reibe fein in
runde Scheiben hobeln und im Ol ausbacken. AnschlieBend auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Meersalz wiirzen. Chips auf dem Risotto anrichten.

Fiir den Orangen-Fenchel-Salat: Fenchel putzen und vom Griin und oberen Stédngel befreien.
Griin abbrausen, trockenwedeln und beiseitelegen. Harten mittleren Teil des Fenchels rausschnei-
den und anschlielend Fenchel in feine Scheiben hobeln. Orange waschen, Schale abreiben, schélen
und filetieren. Zitrone waschen, Schale abreiben und auspressen.

Zitronensaft, etwas Zitronen- und Orangenabrieb, Oliven6l und Meersalz vermischen und Fen-
chel und Orangenfilets damit marinieren.

Anschlielend mit Fenchelgriin garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Chips garnieren und servieren.
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