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Sautoir mit Rahm dampft. Mit Salz, Plefler und etwas Muskat wiirzen. Nach-
dem die Bdden lertig sind, den Rahm einkochen, mit Butter aulschlagen und
anrichten wie ,Crofites aux Champignons*.

Fonds d'Artichauts a la Cussy. Artischockenbiden nach Cussy.

|2 kleine tournierte Artischockenbiden nach der Regel kochen, abschiitten
und kuppelartig mit einem dicken Piiree von halb Ganseleber und halb Triiffel
larcieren. In eine Sauce Villeroi tauchen, erkalten lassen, die iiberfliissige Sauce
abparieren, englisch panieren und backen. HAul Serviette mit gebackener Petersilie
anrichten. — Kraltige Madeirasauce extra dabei.

Fonds d’Artichauts Tarcis. (Gefliillte Artischockenbiéden.

Die Boden tournieren, ein wenig fest kochen, abschiitten und mit der einen
oder anderen der im Kapitel ,Garnituren® (S. 81) angegebenen Duxelles-Arten
tillen. Dann pochieren oder grafinieren und mit Madeirasauce saucieren.

['onds d’Artichauts a la Florentine, Artischockenbitiden n. Florentiner Art.

Blanchierten und gehackten Spinat mit gehackter Zwiebel in Oel angehen
lassen. Eine ldee Knoblauch, etwas Sardellenpiiree, Pleffer und Salz und 1 Liffel
Velouté beiliigen. 10 Minuten kochen lassen und die Artischockenbiden damit
lillen. Aul Platten anrichten, mit Sauce Mornay saucieren, mit kleinwiirfelig
geschnittenem Schweizerkdse bestreuen und glacieren. Vor dem Servieren mit
zerlassener Sardellenbutter betraufeln.

Fonds d’Artichauts aux Artischockenbéden m. Spargelspitzen.
Pointes d’Asperges,

Die Bioden wie iiblich zubereiten, in Butter damplen, mit Sparpelspitzen, die
man mit etwas Rahmsauce gebunden, fiillen, in Pyramide auf eine mit Butter
bestrichene feuerfeste Schiissel anrichten, mit Sauce Mornay begiefien und rasch
im heien Olen glacieren.

Fonds d’Artichauts saulés. Geristete Artischockenbitden.

Die Blatter und Haare entfernen, die Boden parieren, fein schneiden, mit
Salz und Plefler wiirzen, in Butter sautieren, in Schiissel anrichten und mit
leinen Krautern bestreuen.

Quartiers d’Artichauts a la Diétrich, Artischockenviertel nach Diétrich.

|2 weille Provencer HArtischocken tournieren und parieren. In Viertel
schneiden und die wollartigen Blétter herausschneiden. Mafig blanchieren, ab-
schiitten und dann in Butter mit einer gehackten Zwiebel anrdsten. Bis zur
Hohe mit leichter Velouté und Champignonsud auffiillen und langsam kochen.
Die Artischocken in eine Bordiire von Risotto mit Piemonteser Triiffleln an-
richten, die Sauce einkochen, mit etwas Rahm lertigmachen, durchs Etamine
passieren und die Artischocken damit saucieren.

Quarliers d’'Artichauts a I'ltalienne. Artischockenviertel n. italienisch. Art.

|2 mittelgrofie Arlischocken tournieren, parieren und in Viertel schneiden.
Die inneren wollartigen Blatter entlernen, die Viertel parieren und mit Zitrone
einreiben, um das Schwarzwerden zu verhiiten. Blanchieren und dann auf einen
Fond zum Braisieren einrichten. 7 bis 8 Minuten anschwitzen lassen, mit Weif-
wein begiefien, einkochen, dann zur Halfte mit braunem Fond auffiillen und, bis




