Dreierlei Artischocken und weiße Tomatenmousseline

4 Personen

4 Artischockenböden

0,5l Gemüse-oder Geflügelbrühe

4 ungeschälte Knoblauchzehen

1 Orange

1 Zitrone

1 Bd. Thymian

1 l Pflanzenöl

1 kg vollreife  Tomaten

1 EL Weißweinessig

2 Stück Sternanis

1 EL Zucker

10 Basilikumblätter, ½ Eigelb

Salz, Pfeffer, Olivenöl (extra vergine)

1 EL Speisestärke in etwas kaltem Wasser aufgelöst

Artischockenvinaigrette/Artischockenchips:

Brühe mit dem Saft 1/2 Zitrone, einer angedrückten Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer aufkochen. 

In einer Friteuse oder einem  weitenTopf Pflanzenöl auf ca. 180  Grad erhitzen.

2 Artischockenböden mit dem Trüffelhobel oder der Aufschnittmaschine hauchdünn hobeln. Eine Hälfte in Öl goldgelb backen, auf Küchenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Aufgekochten Fond durch ein Sieb auf den Rest der Artischockenhobel passieren und auf kleiner Hitze bißfest garen. Wiederum passieren und Fond mit ca. 100 ml Olivenöl montieren (Zauberstab). Artischocken wieder zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken. Nach belieben mit frischen Kräutern verfeinern.

Gebratene Artischocken:

Zwei Artischockenböden in Spalten schneiden und in Olivenöl mit einer angedrückten Knoblauchzehe, Thymian und etwas Orangenzeste bei mittlerer Hitze bißfest garen. Mit Salz, Pfeffer, Zitrone und etwas Orangensaft abschmecken.

Tomatenmousseline:

Tomaten mit Essig, Thymian und Salz im Mixer fein pürieren.

Tomatenpüree in ein Geschirrtuch gießen, zubinden und ca. 12 Stunden zum abtropfen über eine Schüssel hängen.

Zucker hell karamelisieren und mit 2/3 des klaren Tomatensaftes ablöschen. Sternanis, etwas Thymian, Salz, Pfeffer und eine angedrückte Knoblauchzehe hinzugeben und auf ein Drittel reduzieren. Mit der Stärke andicken, Basilikum zugeben und 10 min. ziehen lassen. Passieren und mit dem restlichen Tomatenfond glatt rühren. Mit Eigelb und ca. 50 ml Olivenöl mit dem Stabmixer schaumig rühren.

