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Rezept für 4 Personen 

In Panko frittierte Artischocken  
mit Aioli-Dip

WERKZEUGE
 1 Feuerfeste Form
 1 Handmixer

ZUTATEN

In Panko frittierte Artischocken
 12  Artischocken Dornen Spinosi, gemäss Grundanleitung  
  vorbereitet, Schritt 2
 2  Eier
 Wenig  Salz
  Piment d’Espelette
 150 g  Pankoflocken
  Sonnenblumenöl zum Frittieren

Konfierte Tomaten 
 4   Tomatenrispen mit je 6 – 8 Früchten   
  Olivenöl  
 Wenig  Puderzucker

Kräutermayonnaise 
 2  Eigelb
 20 g  Senf, mild
 1 El  Wasser
 1  Knoblauchzehe, geschält, sehr fein gehackt
 ½  Zitrone, Saft
 5 dl  Rapsöl
 Je 1 El  Kräuter, gezupft, fein gehackt z. B. Petersilie, Schnittlauch,  
  Kerbel
  Fleur de Sel
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette

Garnitur
 4  Petersilienblätter

ZUBEREITUNG

In Panko frittierte Artischocken
Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mit Salz und Piment  
d’Espelette würzen. Die Pankoflocken in einen weiteren tiefen Teller 
geben. Die Artischocken zuerst im Ei, dann in den Pankoflocken  
wenden und in siedendem Sonnenblumenöl goldbraun backen. Auf 
Küchenpapier abtropfen lassen. Warm servieren.

Konfierte Tomaten 
Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Tomatenrispen in eine feuer-
feste Form setzen, mit dem Olivenöl beträufeln und mit dem Puder-
zucker bestäuben. Je nach Grösse der Tomaten 30 bis 45 Minuten 
karamellisieren.

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

Kräutermayonnaise 
Den Knoblauch blanchieren und abtropfen. Die Eigelb mit dem Senf 
und Wasser mithilfe des Handmixers crèmig rühren. Unter ständigem 
Weiterschlagen das Öl im feinen Strahl unterrühren, bis eine helle 
Mayonnaise entstanden ist. Mit dem Knoblauch, den Kräutern und 
Zitronensaft abschmecken.

TIPP: Sollte die Mayonnaise zu fest sein, wenig kaltes Wasser unter-
rühren.

ANRICHTEN 
Die Artischocken auf eine Platte legen. Mit den konfierten Cherrytoma-
ten und einem Petersilienblatt garnieren. Die Kräutermayonnaise  
separat servieren. 




