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ARTISCHOCKEN-MUSCHEL-VELOUTE

(FUR 4 PERSONEN)

Die Velouté-Sauce gilt als die erste der fiinf grossen «Muttersaucens der
anzisischen Kiiche und wurde erstmals im 19. Jahrhundert
von Marie-Antoine Caréme, dem bedeutendsien Koch seiner Zeil,
in seinem populdren Kochbuch «Die franzisische Kiiche» beschrieben.

ZUTATEN FUR DIE MUSCHELN

1 EL Olivenol

1 kg Miesmuscheln, gewéssert und geputzt
Pfeffer aus der Mihle

1 dl Wasser

ZUBEREITUNG DER MUSCHELN
- Zunéachst das Olivendl in einer grossen Pfanne
erhitzen.

- Die Muscheln hinzufigen, mit dem Pfeffer kraftig

wiirzen und mit dem Wasser ablschen.

- Den Deckel auf den Topf setzen und alles ca.
5 Minuten kraftig erhitzen.

- Ab und zu den Topf ritteln, damit atle Muscheln
auf den heissen Boden gelangen und aufgehen
kénnen.

- Ein Kiichensieb mit einem feuchten Passiertuch
auslegen und die Muscheln hineingiessen. Den
entstandenen Fond fur die Zubereitung der
Artischockenvelouté verwenden.

- Das Fleisch der Muscheln auslgsen.

ZUTATEN FUR DIE ARTISCHOCKENVELOUTE
4 griine, mittelgrosse Artischocken
1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt

1 Knaoblauchzehe, fein gewdirfelt

2 EL Olivensl

1 Strausschen Zitronenthymian

1 Kafir-Limettenblatt

1 Msp. Safran

1 dl Sherry

2-3 dl Muschelfond

6 dl Hihnerbouitlon

3 dl Rahm

1 EL Butter

1 EL Zitronengt

Salz, Pfeffer und Zucker

ZUBEREITUNG DER ARTISCHOCKENVELOUTE

- Die Artischocken von den dusseren harten
Blattern befreien und in ca. 1 cm breite Stiicke
schneiden.

- Die Zwiebel und den Knobtauch in dem Olivendt

dinsten.

- Nun die Artischockenstiicke, den Zitronen-
thymian, das Limettenblatt und den Safran
hinzufligen und kurz mitdunsten.

- Danach mit dem Sherry abldschen.

- Alles noch einmal gut wenden und mit dem

Muschelfond aufgiessen.

- Jetzt die Bouillon dazugeben und alles zuge-

deckt ca. 20 Minuten garen.

- Anschliessend das Ganze zusammen mit dem

Rahm im Mixbecher plirieren und durch ein
feines Sieb passieren.

- Die passierte Suppe mit der Butter und dem

Zitronendl aufkochen, abschmecken und mit dem
Stabmixer aufschaumen.

Rezept von Antonic Colaianni, Restaurant
«Ristorante Ornellaia», Zurich, Schweiz

Antonio Colaianni ist ein wahrer Meister der italie-
nischen Kochkunst und einer der renommiertesten
italienischen Kache der Schweiz. Seit dem Herbst
2020 schwingt er das Zepter im Zlrcher Spitzenre-
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staurant «Ornellaia». Der in Bern aufgewachsene
und mehrfach ausgezeichnete Suditaliener hat eine
grosse Fangemeinde und beschreibt seinen Stil als
«mediterran-italienisch auf franzdsischer Basis».

ZUTATEN FUR DIE ARTISCHOCKEN
4 Artischocken, Grosse nach Wahl

1 EL Salz

1 EL Zucker

1 KL Ascorbinséure

11 Wasser

ZUBEREITUNG DER ARTISCHOCKEN

~ Zunéchst die untersten Blatter (3-4 Reihen)
des Kopfes entfernen.

- Mit einem Messer die Artischocke tournieren und
das Heu in der Mitte mit einem Pariser Loffel
ausstechen.

~ Dann das Salz, den Zucker und die Ascorbinséure
in dem Wasser aufkochen.

- Danach die Artischocken zugeben und bis zum
gewlnschten Biss kocheln lassen.

ZUTATEN FUR DAS PETERSILIENGL
200 g Petersilie, nur die Blatter

100 g Olivendl extra vergine

100 g Sonnenblumendél

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG DES PETERSILIENOLS

- Alle Zutaten im Thermomix bei 56 “C acht
Minuten lang mixen.

— Das Ol durch ein feines Sieb passieren.

FERTIGSTELLUNG

Die Muscheln in ein wenig Velouté erwarmen und
in die warmen Artischocken fillen. Nach Betieben
etwas Monchsbart oder Blattspinat als Sockel
gebrauchen und die Artischocken daraufstetlen.
Mit Dill und Chilistreifen ausgarnieren. Die heisse
Velouté am Tisch angiessen und geniessen.

FALSTAFF-WEINEMPFEHLUNG

Poggio alle Gazze dell'Ornellaia 2019
Toscana IGT, Ornellaia, ltalien

Leuchtendes Strohgelb mit leicht griinen
Nuancen. Intensive und ansprechende Nase

mit Anklangen von Stachelbeere, frischer
Ananas und Aprikose. Saftige Frucht am Gau-
men, entfaltet sich mit knackiger Sdure, schines
Spiel, vibrierend im Finale.

bindella.ch, CHF 49,-

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



