Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

Artischocken-Cappuccino

WERKZEUGE
1 Stabmixer
1 Spitzsieb
1 Milchschaumer
1 Spatel

ZUTATEN

Artischocken-Cappuccino
300g *Artischockenbdden, frisch oder Tk, gewurfelt
1 *Schalotte, geschalt, gehackt
1 *Knoblauchzehe, geschalt, gehackt
50g *Sellerie, geschilt, fein gewurfelt
7 dl  Gemdusebouillon
1dl Vollrahm
1dl Weisswein
Butter zum Anbraten
Salz
Schwarzer Pfeffer ausder Mihle
Piment d’Espelette
Lorbeerblatt

Aufgeschaumte Milch
4dl Milch

Garnitur
8 Knusperstangen, siehe Rezept —latavola.ch
4 Knusperhasen, sieche Rezept —latavola.ch

ZUBEREITUNG

Artischocken-Cappuccino

Die *Zutaten in Butter sautieren. Mit Weisswein abléschen. Mit der
Gemisebouillon aufgiessen. Mit dem Lorbeerblatt 40 Minuten leicht
kocheln. Das Lorbeerblatt entfernen. Den Rahm hinzugeben und mit
dem Stabmixer oder im Mixer fein purieren. Bei Bedarf durch ein
Spitzsieb giessen. Abschmecken.

Aufgeschdumte Milch
Die Milch wie fur einen Cappuccino im Milchschdaumer aufschdumen.

ANRICHTEN

Die heisse Suppe in vorgewarmte Thermoglaser verteilen. Den Milch-
schaum mithilfe eines Essloffels auf die Suppe fliessen lassen. Mit wenig
Piment d’Espeplette garnieren. Mit dem Blatterteiggeback anrichten.
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