AD’s recept van de dag

Artisjokken op z’n Grieks
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Voor 4 personen:

8 kleine artisjokken 

2 citroenen
3 dl droge witte wijn 

1 dl olijfolie

2 dl water

2 tl koriander

   2 takjes tijm

   2 blaadjes laurier

   zout en peper
Werkwijze:
· Maak de artisjokken schoon; snijd de steel eraf, schil de bodem, snijd de harde delen van de blaadjes en snijd ze door midden. 
· Verwijder het hooi van de bodems en wrijf de artisjokken in met een halve citroen. 
· Schil het gele laagje schil van de citroen (met een dunschiller) en snijd dit zeer fijn. 
· Doe de schilletjes met de wijn, het water en het sap van twee citroenen in een pan. 
· Voeg de olie, koriander, tijm, laurier en peper erbij. 
· Voeg zout toe en breng het mengsel aan de kook. 
· Voeg als het kookt de artisjokken toe en laat ze 25 minuten zachtjes koken. 
· Giet het geheel in een vergiet en vang het vocht op, reduceer het vocht tot de helft, zeef het en schenk het over de artisjokken. 
· Laat de artisjokken afkoelen en serveer het als een heerlijk voorgerecht. 
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