Artischocken-Suppe mit gerdstetem Knoblauch

Fiir 4 Personen:

3 grofle Artischocken 100 g Zwiebeln 5 EL Olivenol
1 EL Mehl 100 ml Weilwein 100 ml Noilly Prat
500 ml Briihe 200 ml Sahne Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer 15 Knoblauchzehen 8 EL Olivencl

2 EL Petersilie

Die Stiele der Artischocken abbrechen, die Blattspitzen abschneiden.

Die Bliitenkopfe vierteln, die Blatter zuriickschneiden, das Heu entfernen und die Artischocken-
boden wiirfeln.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Arti-
schockenwiirfel goldbraun anschwitzen. Mit Mehl bestduben und mit Weifiwein abléschen. Noilly
Prat zugeben und mit Briihe und Sahne aufgieflen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Suppe 15 Minuten kocheln lassen.

Die Knoblauchzehen schélen und in diinne Scheiben schneiden und in Olivendl goldgelb résten.
Artischocken- und Zwiebelwiirfel piirieren und die Suppe abschmecken. Die Knoblauchscheiben
mit dem Knoblauchdl iiber die Suppe gieflen und mit der gehackten Petersilie garnieren.

Christian Henze am 21. Juni 2019



