Artischocken-Carpaccio mit Garnelen

Fiir 4 Personen:

2 grofle Artischocken 12 Garnelen 5 halbgetr. Tomaten
100 ml Gemiisebrithe 4 EL Olivendl 2 EL Dill
1 Limette Salz, Pfeffer, Zucker Zitronensaft

Das Dressing zubereiten: Brithe mit dem Saft der Limette verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Das Olivendl hinzufiigen, cremig riithren. Fein gehackten Dill einriihren.
Artischocken griindlich auflien und in Zwischenrdumen waschen, abtropfen lassen. Stielanséitze
entfernen; am besten iiber eine Tischkante brechen, sodass harte Fasern aus dem Bliitenboden
gelost werden. Trockene Auflenblétter entfernen.

Das obere Drittel der Artischocken abschneiden. Ubrige Blattansiitze und harte Stellen rund um
den Bliitenboden wegschneiden. Im Inneren des Bodens sitzt das ungeniebare Heu; mit einem
Kugelausstecher oder einfacher mit einem Teeloffel entfernen.

Ubrig bleibt das Artischockenherz. Es wird mit einem Gemiisehobel in feine Blittchen gehobelt.
Wer hat, nimmt einen Triiffelhobel. Die Blédttchen im Dressing wenden. Sie sollen schén knackig
bleiben.

Marinierte Blétter auf einem Teller anrichten, Garnelen und Tomaten darauf verteilen. Da Ar-
tischocken sich schnell verfirben, am besten sofort mit frischem Brot geniefien.

Tipps:

Halten Sie Zitronensaft bereit. Reiben Sie Schnittstellen der Artischocken ziigig ein, sonst ent-
stehen unschone Farben.

Wer kleine Artischocken verwendet, kann sie vierteln und fiir wenige Minuten in Olivenol an-
braten. Wer mag, trdufelt das Dressing dariiber.

Haufig werden Artischocken mit Pasta oder kurzgebratenem Fleisch kombiniert. Auch beliebt:
In Dips aus Tomate, Curry oder in eine Vinaigrette tunken. Dazu Artischocken-Boden weich
kochen, Bléatter ablosen, dippen und auslutschen.

Fiir diese Vorspeise werden die Garnelen kurz in Olivendl angebraten und gewiirzt.

Basilikum und Co. haben Dill den Rang abgelaufen. Entdecken Sie den aromatischen Geschmack
von Dill neu. Kaufen Sie die gefiederten Blattchen stets frisch.
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