Artischocken - Sauce (Zu Teigwaren)

Zutaten fur: 1 Rezept

6 grof. Artischocken
1 Stick Schal otte; fein gehackt
20 Gramm Butter
50 m  Sherry; trocken
100 M Wi sswein
150 m  Rahm
1 Essl. Thym anbl &t tchen
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

Reicht fidr 4 Portionen Teigwaren. Den Stiel der Artischocken
ausbrechen. Die Artischocken in reichlich Sal zwasser 30 bis 40

M nut en kochen | assen (oder 12 bis 15 M nuten i m Danpfkochtopf). D e
Artischocken sind gar, wenn sich ein Blatt mihel os herauszupfen

| &sst. Die Blatter abzupfen und mt ei nem Messer das

Artischockenfl eisch aus den Bl attern drucken. Die Bboden ausl 6sen und
das Heu entfernen. Die Bboden klein wirfeln und beiseite |legen. D e
Schalotte in der Butter andinsten. Das ausgel 6ste

Artischockenfl eisch ~ nicht die gewirfelten Bdden ! - beifigen und
kurz mtdunsten. Sherry und Wi n dazugi essen, alles zugedeckt ca. 10
M nut en kochen | assen. Dann mt dem Rahm pirieren, in die Pfanne

zur ickgeben. Thym an bei geben, di e Sauce abschnecken und die
Artischockenwirfel beiflgen



