KGZ

Hauptgang oder Vorspeise

Rassige Spaghetti mit Artischocken

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

400 gr Spaghetti (fiir gute Esser 500 gr)
3El

Olivenol
3E Butter
4 Stlick grosse in Wiirfel geschnittene Artischockenbtden
3 Zehen Knoblauch (1), geschélt gevierteilt
3-4 Thymianzweige , die Zweige ganz belassen
1 Stick Tomate, gross, enthautet, Strunk entfernt, in Stiicke geschnitten
Aromat, Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker
1-2 Chilischoten , entkernt, fein gehackt
(oder 1 TL Sambal Olek oder Harissa)
1,5dl Weisswein
1,5dl Geflugelfond (oder Hihnerbouillon Instant). Es darf auch Rindsbouillon sein.
1 Stick Kartoffel, klein, geschélt und geraffelt
2 Zehen Knoblauch (2), fein gehackt
2EL Petersilie, glattblattrig, die Blatter fein gehackt

(ein paar Petersilieblatter auf die Seite stellen fur die Dekoration)
Parmesan gerieben

Zubereitung:

Kasserolle gross, Olivendl, 2 EL Olivendl und 2 EL Butter erhitzen.
Butter, Artischocken, Knob-

lauch (1), Thymian Artischocken, Knoblauch (1) und Thymianzweige darin anbraten.

Tomatensticke, Gewirze, Tomatenstiicke zufiigen und mit Aromat, Salz, Pfeffer aus der Mihle, Zucker
Zucker, Chili, Weisswein und Chilischoten wirzen. Mit Weisswein abléschen und einkochen lassen.
Geflugelfond, Geflugelfond zugeben und aufkochen. Die geriebene Kartoffel zum Binden
Kartoffel geraffelt hinzufigen. Auf kleinem Feuer kécheln lassen bis die Sauce eine sémige

Konsistenz aufweist.
Thymianzweige und Knoblauchstiicke herausnehmen.

Spaghetti abgetropft Spaghetti in einer separaten Kasserolle mit reichlich Salzwasser «al dente»
kochen und gut abtropfen lassen.

1 EL Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. gewurfelter Knoblauch (2) gold-
gelb anschwitzen. 1 EL Butter hinzufiigen und Spaghetti durchschwenken.
Gehackte Petersilie unterheben.

Die Spaghettis, mit samt Sauce, in die Kasserolle mit dem Artischockensud
geben. Alles gut mischen und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Peter-
silieblatter garnieren.

Frisch geriebenen Parmesan dazureichen.
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