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Rezept für 4 Personen 

Gratin vom Frühlingsspinat  
mit Artischockenböden, gefüllt  
mit Sauce Bolognese

WERKZEUGE
  Stabmixer
  Gratinform, 2 l

ZUTATEN
 Artischockenböden
 8  französische Artischocken, frisch

Sauce Bolognese
   Bratbutter
  1200 g  Hackfleisch vom Rind
  200 g  Schalotten, geschält, fein gehackt
  4  Knoblauchzehen, geschält, fein gehackt
  50 g  Tomatenmark
  250 g  Karotten, geschält und in feine Brunoise geschnitten
  250 g  Sellerie, geschält und in feine Brunoise geschnitten
  5 dl  Rindsbouillon, kräftig
  2  Lorbeerblätter
  1 Bund  Petersilie, fein gehackt
  2 Dosen  Pelatitomaten, fein gewürfelt
   Salz
   Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  2 Dosen  Kirschtomaten, geschält

Frühlingsspinat
 600 g  Frühlingsspinat, gewaschen, blanchiert, abgetropft
 1  Schalotte, geschält, gehackt
 1  Knoblauchzehe, geschält, gehackt
 1  Peperoncini, rot, entkernt, fein gehackt

Sauce Royal
 1 l  Rahm
 8  Eier
 4 El  Sbrinz, gerieben
  Muskatnuss, gerieben
  Weisser Pfeffer aus der Mühle
  Fleur de Sel
 200 g  Mozzarella, gewürfelt

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke
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ZUBEREITUNG
Sauce Bolognese
Die Bratbutter stark erhitzen und das Hackfleisch zerkrümelt in kleinen 
Portionen nacheinander scharf anbraten. Ein wenig Bratbutter erhit-
zen, die Schalotten und dann den Knoblauch anziehen lassen. Das To-
matenmark hinzugeben, gut verrühren, dann das Wurzelgemüse hin-
zugeben und kurz anziehen lassen. Jetzt das Hackfleisch hinzugeben 
und mit der Bouillon ablöschen. Die Lorbeerblätter, die Petersilie und 
die 2 Dosen Pelatitomaten hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen 
und zugedeckt circa zwei Stunden auf kleiner Hitze köcheln lassen. 
Zum Schluss die geschälten Kirschtomaten aufkochen. 
Tipp: Die übrige Sauce Bolognese kann gut in Portionen abgefüllt wer-
den. Die Tupperware gut verschliessen, mit dem Datum versehen und 
tiefkühlen.

Artischockenböden
Den Steamer auf 100 °C und 100 % Feuchtigkeit vorheizen. Die Arti-
schocken festhalten und den Stiel abbrechen. Nicht schneiden, da es 
im Stiel zähe Fäden hat, welche beim Essen des Bodens sehr unange-
nehm sind. Nach dem Abbrechen mit einem Messer den Boden gerade 
schneiden. Die Artischocke im Steamer je nach Grösse 40 bis 50 Minu-
ten dämpfen. Die Blätter einzeln entfernen, mit einem spitzen Messer 
das Heu aus der Mitte der Artischocke schneiden. Die 8 ganzen Arti-
schockenböden in zerlassener Butter warm stellen.

Frühlingsspinat
Die Schalotten, den Knoblauch und die Peproncini in heisser Butter 
karamellisieren. Den Spinat hinzugeben und kurz erhitzen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen.

Sauce Royal
Alle Zutaten bis auf den Mozzarella mithilfe des Stabmixers gut verrüh-
ren. 

FERTIGSTELLEN
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Wenig Sauce Royal auf 
dem Boden der Gratinform verteilen. Den Spinat gleichmässig auf der 
Sauce Royal verteilen. Die Artischockenböden auf den Spinat setzen 
und mit der Sauce Bolognese füllen. Die Mozzarellawürfel gleichmäs-
sig um die Artischockenböden verteilen. Mit der restlichen Sauce Royal 
auffüllen. In den Backofen schieben und ca. 15 bis 20 Minuten gratinie-
ren, bis die Oberfläche gebräunt ist. 
Dazu passen Reis oder Bratkartoffeln.  


