Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

GEFULLTE ARTISCHOCKEN IM BLATTERTEIGMANTEL

Menu-Zutaten

4 Carciofi alla Giudia (Artischocken auf judische Art) - HD3
50 g Gransalsa di cuori di carciofo (Gransalsa mit
Artischockenherzen) - C1107

nach Belieben Sale alle erbe (Krautersalz) - PGO

Zutaten

Krauter

Mohnsamen

50 g geriebener Parmigiano Reggiano

50 g gemischtes Hackfleisch erster Giite,
250 g Ein Blatterteigrechteck, ausgerollt

Chef: Monica Copetti

Zubereitung

Das Hackfleisch mit Krautersalz und der Gransalsa Artischockenherzen wiirzen, anschlieBend die Artischocken mit dem
Hackfleisch fiillen. Den Blatterteig in vier Quadrate schneiden. Eine gefiillte Giudia- Artischocke mit der Offnung nach unten auf
jedes Quadrat setzen. Die Ecken und Seiten des Blatterteigquadrats Gber jeder Artischocke verschliel3en, so das ein Sackchen

entsteht. Mit Schnittlauch oder Bratenschnur zusammenbinden und mit Krautern und Mohnsamen verzieren.
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