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ROSENHEIM SEIT 1957

Gegrillte Artischocken | Italienische Krauter mischung

Dauer: 1h
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos: Vegetarisch

Equipment:

1 Grill

1 Pfanne, Ofenform oder GemUiiseschale
Gewlrze & Zutaten:

4 Artischocken

1 Zitrone

50g Buitter

50ml  Olivendl

10g Italienische Kréutermischung
4 Knoblauchzehen

1TL  Pink Salt Flakes

evil.  Spicy Mexican Salsa

Zubereitung

Die Artischocken putzen. Hierflr das Ende vom til, die Bléatterspitzen und holzige Teile der Artischocken
1 abschneiden. Anschlief3end die Artischocken halbieren, die Zitrone auspressen und die Artischocken fir einen
optimalen Farberhalt kurz in dem Saft wenden.

2 Anschlieflend die Artischockenhdften fir ca. 15 Minuten ohne Salz kochen.
3 Butter mit Olivendl und Krautermischung in einem kleinen Topf schmelzen.

Die Artischocken in einer Pfanne, Ofenform oder Gemiseschale auf den Grill stellen und mit dem
geschmol zenen Krauterdl Ubergielfen. Die Artischocken kénnen auch direkt auf dem Grillrost liegen.

5 Fur einen besseren Rauchgeschmack den Deckel des Grills einige Minuten schlief3en. Nach 10 — 15 Minuten
sind die Artischocken servierbereit.

Anrichten
1 Mit Salzflocken bestreuen und genief3en!
Unser Tipp:

1 Wir empfehlen eine frische Aioli oder die Spicy Mexican Salsa aus der Gewlirzmiihle als Dip.
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