Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

GEFULLTE ARTISCHOCKEN IN TEMPURA-TEIG

Menu-Zutaten

100 g Filetti di acciughe del Mar Adriatico in olio di girasole
(Sardellenfilets aus der Adria in Sonnenblumendl) - MOOX

12 Carciofi alla Giudia (Artischocken auf jidische Art) - HD3

Zutaten

n.B. Salz und Pfeffer

5 Eiswiirfel

480 g Sprudelwasser
11 Keimdl

100 g Maisstarke

500 g Mehl

500 g Buiffelmozzarella

Chef: Giovanni Pace

Zubereitung

Fiir 6 Personen

Die Artischocken vorsichtig abtropfen lassen und einige Minuten lang mit der Oberseite nach unten auf ein Blatt Kiichenpapier
legen. Mozzarella fein hacken, mit den zuvor gehackten Sardellen vermischen und mit einer Prise Pfeffer wiirzen. Die
Artischocken mit der Mischung fillen und ruhen lassen. In der Zwischenzeit das Mehl, die Maisstarke, das Sprudelwasser und die
Eiswurfel schnell vermischen und die Tempura zubereiten. Die so entstandene Mischung in den Kiihlschrank stellen. In einer
Pfanne das Keimol auf Temperatur bringen und die Artischocken darin frittieren, nachdem sie in der Tempuramischung
geschwenkt wurden. Die gebratenen Artischocken auf Strohpapier geben, um tberschiissiges Ol zu entfernen, dann salzen und

heild servieren.
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