Philipp-Matthdus-Hahn-Gymnasium

Hei

1 Glas Artischocken-Viertel

(in Ol eingelegt)

250 g kleine Tomaten

(davon 3 Tomaten zum Garnieren)
2 Fruhlingszwiebeln

3-4 Stiele Basilikum (frisch)

1 gehaufter EL Mandelmus

(oder 3-4 EL gemahlene Mandeln)
Salz, Pfeffer, Paprika (edelsuf)

4 Blatter Kopfsalat

6 Maiswaffeln

(Balsamico Creme)

Tomaten waschen und in Wirfel schneiden. Frihlingszwiebeln waschen und
in dinne Ringe schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter von
den Stielen zupfen und klein hacken (6 ganze Blatter zum Garnieren beiseite
legen). Salat waschen, trocken tupfen und etwas auseinanderzupfen. Arti-
schocken purieren (evtl. vom Ol etwas dazugeben).

Artischockenpiiree und Mandelmus verriihren. Tomaten, Fruhlingszwiebeln
und Basilikum vermengen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und vorsich-
tig mit dem Artischocken-Mandelpiree vermengen.

Salat auf den Maiswaffeln verteilen, Artischocken-Tomaten-Ragout draufge-
ben und mit je einer halben Tomate und einem Basilikumblatt garnieren.
(Evtl. mit Balsamico Creme verzieren.)

Gutes Gelingen!

Guten Appetit winscht Ihnen das Lehrer-Kochteam des PMHG
www.pmhg.de — info@pmhg.de




