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Die A.Vogel Naturkiiche

Artis.chocke_n_‘tq‘[te

Zutaten fiir den Teig: 4 mittelgrosse, frische Artischo-
250 g Weizenmehl ckenboden in feinen Scheiben
175 g Butter, 1 Ei 1 EL Olivenol

je 1 TL feingehackter Rosmarin und 2 TL gehackte Kapern

Thymian, 1 Prise Meersalz 1 EL Zitronensaft

Butter fiir die Form Herbamare, Pfeffer aus der Miihle
Zutaten fiir den Belag: Zutaten fiir den Guss:

je 1 fein gehackte Schalotte und 2 dl (200 ml) Rahm
Knoblauchzehe | Ei, Herbamare

2 gehdutete, gewirfelte Tomaten

Zutaten fur den Murbeteig glatt verkneten, in Folie einschlagen und min-
destens 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Eine flache Auflaufform (Durchmesser ca. 28 cm) mit Butter ausstreichen,
mit Mehl bestauben. Den gekihlten Teig ausrollen. In die Form legen, mit
einer Gabel einige Male einstechen und bei 180 °C 15 Minuten backen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin glasig
dinsten. Tomatenwdirfel, Artischockenscheiben und Kapern dazugeben, 5
Minuten dinsten. Mit Olivendl, Zitronensaft, Herbamare und Pfeffer
abschmecken. Alles auf dem Tarte-Boden verteilen. Zutaten fir den Guss
verriihren, iiber das Gemiise geben. Bei 180 °C etwa 20 Minuten backen.

Frische Morcheln haben jetzt Saison. Sie werden leider nur selten
angeboten und sind meist recht teuer. Sollten Sie welche ent
decken, greifen Sie nach Moglichkeit dennoch zu: sie schmecken

ausgesprochen kostlich!

Morchelragout

200 g frische Morcheln 20 g Mehl

40 g Butter Herbamare, Pfeffer aus der Mihle
Zwiebel, 1 Knoblauchzehe Paprika edelsiss

1/8 | Rotwein I/2 Bund feingehackte frische

1/4 | Gemisebrihe (Plantaforce) Petersilie

Morcheln putzen, grindlich waschen, trockentupfen und vierteln. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und darin glasig
dinsten. Die Pilze dazugeben und 3 Minuten schmoren. Mit Rotwein und
Gemiisebrithe aufgiessen und ca. 15 Minuten dinsten. Mehl mit kaltem Was-
ser anriihren, unter Rihren zum Ragout geben und 5 Minuten kochen lassen.
Abschmecken und vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Dazu passen Kartoffelptree, A. Vogel Naturreis oder Semmelknodel sowie ein
frischer Blattsalat.
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ORIGINAL

Meersalz mit Gemisse und Kraute”
fmarin aux legumes et fines het®

Herbamare

Mit 12 erntefrischen Krautern und Gemusen
aus kontrolliert biologischem Anbau und dem
besonderen Meersalz aus der Camargue.

Pionier der Naturheilkunde - seit 1923 @ ﬁ?;’(
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