Gebratene Artischocke

Fiir 2 Portionen

4 Artischocken (frisch) 1 Zitrone ein Bund Blattpetersilie
200 g Oliventapenade 100 ml Olivensl 100 g Mandeln (gehobelt)
1 Bund Rucola 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

Mandelbldttchen in einer Auflaufform im Backofen bei 160°C Umluft ca. 8 Minuten hellbraun
rosten. Von den Artischocken die duBeren Blitter abzupfen, bis der Ubergang zum diinneren
Stielansatz freigelegt ist. Anschlieend den Stielansatz und die oberen zwei Drittel der Bliite
abschneiden, mit einem Kugelausstecher das ,,Heu“ herauskratzen, verbliebene harte Blattreste
an der Auflenseite der Artischockenbdden mit einem Messer entfernen und die fertig geputzten
Boden direkt in eine Schiissel mit Wasser und reichlich Zitronensaft legen. Artischockenbdden
je nach Grofle in ca. acht Spalten schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl, abgezupften
Rosmarinnadeln und einer angedriickten Knoblauchzehe bei mittlerer Hitze braten und mit Salz
abschmecken. Gertstete Mandelbldttchen grob zerbroseln, mit der Oliventapenade verriihren,
Olivendl einrithren und grofziigig mit Pfeffer abschmecken. Rucola leicht mit Oliventl und Salz
marinieren, zusammen mit den Artischockenspalten auf Tellern anrichten und mit dem ,,Oliven-
Mandel-Pesto“ betraufeln.
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