ARTISJOKKENTAARTJE

  15
kleine
artisjokken


Voor het deeg:

400
gr
groene kool


350
gr
bloem



snijbiet 

  4
tenen
knoflook
  

0,3
dl
olijfolie

   4

sjalotten


2
dl
water

   2

eieren




snufje   zout

   2

eidooiers

300
gr
ricotta



Garnering:

150
gr
Grana padano


300
gr
gemengde sla



(Parmezaanse 
kaas)



of ruccola

  0.3
dl
truffelnat



majoraan



olijfolie, extra vierge

In een stoofpan een in vieren gesneden teen knoflook met 2 eetlepels olijfolie verhitten. Als de olie heet is de groene koolbladeren erbij doen, 3 tot 4 minuten met een vork omscheppen en uit de pan nemen. Het kookvocht bewaren en de groene koolbladeren grof hakken. De artisjokken schoonmaken, de blaadjes eraf trekken, in vieren snijden, de droge stukken verwijderen en de stukjes nogmaals halveren. 

De sjalotten pellen, fijnhakken en met een platgeslagen teen knoflook en 5 eetlepels olijfolie in een pan fruiten. De artisjokken en het truffelvocht erbij doen. Zout en peper toevoegen. Nog 8 minuten laten sudderen en de knoflook eruit halen. De ricotta erdoor roeren en verder laten sudderen. Van het vuur nemen en de snijbiet, Parmezaanse kaas, gehakte majoraan, de hele eieren en de eidooiers erdoor roeren. Zout en peper toevoegen. Eventueel room toevoegen als de massa te droog wordt.

Van de aangegeven ingrediënten een gelijkmatig deeg maken en maak er met de pasta machine dunne vellen van (lasagnadikte). De stenen vormpjes zo dun mogelijk met het deeg bekleden, waarbij het deeg aan de randen ruim moet overhangen. De vulling erin scheppen en deegranden erover klappen en het midden met een deegrondjes afsluiten. In de voorverwarmde oven op 200° 15-20 minuten bakken tot de taartjes mooi bruin en zeer knapperig zijn. Uit de oven nemen en even laten afkoelen. 

Wijnadvies: Mahaqua Chardonnay


       (nooit rode wijn bij artisjokken)
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HELDERE CONSOMMÉ VAN CHAMPIGNONS

2
grote uien

 12
gr
gedroogd







eekhoorntjesbrood                                              

1
wortel


  2
ltr
runderbouillon

1
prei


400
gr
champignons

2  st.   bleekselderij            
  ½
dl
sherry


olijfolie




aceto balsamico

2  bl
foelie




zout en peper

2
laurierblaadjes
  
 2
el
fijngesneden bieslook

Verwarm de oven voor op 200°C.

Week het eekhoorntjesbrood zo lang mogelijk in ruim water.

Maak de ui, de wortel, de prei en de bleekselderij schoon en snijd ze in grove stukken. Doe een scheutje olie in de braadslee en schep de groenten erdoor. Plaats de braadslee in de oven tot de groenten lichtbruine randjes hebben. Doe de groenten in een soepketel. Blus de hete braadslee af met en beetje water en roer de aanbaksels goed los. Doe dit vocht bij de groenten en voeg foelie, laurierblaadjes, eekhoorntjesbrood en de runderbouillon toe en laat ca. 45 minuten zachtjes trekken. 

Snijd de schoongeborstelde champignons in plakjes en kook ze in een beetje runderbouillon in enkele minuten gaar. Doe deze bouillon terug in de soeppan en houdt de champignons apart. Giet de bouillon door een zeef die bekleed is met een vochtig gemaakte doek. Breng de bouillon opnieuw aan de kook en breng op smaak met sherry, een scheutje aceto balsamico, zout en versgemalen witte peper. 

Verdeel de champignons over voorverwarmde soepborden, giet de soep er over, bestrooi met fijngehakte bieslook en serveer uit.

