Produttors Specialitd Alfmentari

SOMMERBLUME

Menu-Zutaten

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

fir die Panade Panrosso (Rotes Paniermehl) - Q51

Zutaten

4 Scheiben Kalbfleisch (wie fiir Carpaccio, je 40 g)
40 g Kalbshackfleisch

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Die Artischocken gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocknen. Das Fleisch im roten Paniermehl walzen und
unregelmaBig mit den duReren Artischockenblattern umhiillen. Die Artischockenherzen vorsichtig 6ffnen und mit dem
Hackfleisch, das mit der ,Gransalsa“ mit Artischockenherzen vermischt wurde, fiillen. Im Ofen bei 180 °C etwa 10-14 Minuten

braten und dabei einmal wenden.
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