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Gefullte Artischocken-Explosion

Categoria: Hauptgange Difficolta: molto facile ‘®

Ingredienti per 8 Personen
Fur 8 Personen

e 8 Artischocken

¢ 250 g Rinderhackfleisch
¢ 500 g trockenes Brot
e 6 Eier

e 200 g Parmesankase
e 150 g Guanciale

¢ 1 Handvoll Minzblatter

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1 Bundel Petersilie

¢ Natives Olivenodl extra

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Chefkoch: Lino Scarallo

Zubereitung

Die Artischocken waschen, dabei die hartesten Blatter entfernen, um die zarten Bléatter

freizulegen.

Die Drossel entfernen und die geséauberten Artischocken in Wasser mit Zitrone und

Petersilie einlegendamit sie nicht oxidieren.

In kochendem Salzwasser ca. 7-8 Minuten kocheln lassen. Sobald sie weich sind, in

eiskaltes Wasser tauchen.



Abtropfen lassen und trocken tupfen. Anschliel3end die Artischocken in einer Pfanne mit
einer Knoblauchzehe, Ol und Minze anbraten.

Die Petersilie waschen und etwa 5 Minuten in Salzwasser kochen, abgief3en und in einer
Pfanne mit Ol und einer anbraten.

Das Brot einweichen, dann das Uberschiissige Wasser ausdricken.

Das Hackfleisch, 1 Ei, das eingeweichte Brot, den Parmesan und eine Knoblauchzehe
vermischen und zu Frikadellen formen.

Diese in einer Pfanne mit Olivendl anbraten.

Die restlichen Eier hart kochen, schalen und mit einem Stabmixer mit etwas Ol und , Salz
und Pfeffer zu einer cremigen Masse verarbeiten.

Guanciale in duinne Streifen schneiden und einige Minuten in der Pfanne anschwitzen.
Anschlie3end alles auf einer Servierplatte anrichten, so dass es aussieht, als sei die

Artischocke explodiert!

Enjoy vom Chefkoch Lino Scarallo!
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