Mes recettes
avec les artichauts
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Soupe d'artichauts

~
€5 m Ingrédients (4 personnes)
8 fonds d’artichauts (frais, en boite ou surgelés)
2 grosses pommes de terre
1 oignon
80 cl d’eau et 1 bouillon de volaille (ou de légumes)
15 cl de creme liquide, sel, poivre

Etapes de préparation :

1. Coupez en gros morceaux les fonds d’artichaut égoulttés.
Mettez-les dans une grande casserole avec I'oignon, les pommes de terre
ées en cubes et I'eau.

ites cuire 20 minutes a couvert, a la reprise de I'ébullition.

(si les fonds d’artichaut sont trop fibreux, vous pouvezles passer B

hht,dans un ta;ms) x4




Puréee d'artichauts

~

€5 m Ingrédients (4 personnes)

8 fonds d’artichaut (frais, en boite ou surgelés)
2 pommes de terre

100 ml de lait

1/2 citron

1 cs d’huile d'olive, sel et poivre

Etapes de préparation :

1. Coupez en gros morceaux les fonds d’artichaut égouttés et les pommes de
erre.

ettez-les dans une casserole d’eau et faites cuire 15 a 20 minutes a couvert.
ssez les artichauts et les pommes de terre dans un presse purée, puis

z le citron, le lait et I'huile d’olive

1 ngrez pulafalre cuire a feu doux jusqu’a obtentlon d une puree
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Cake artichaut chevre et tomate

Ingrédients (6 personnes)

) 5 ou 6 fonds d'artichauts (frais, en boite ou surgelés) 200g de farine
3 ceufs 2 tomates
100ml de lait 1/2 bGche de chévre
2 cuillere a soupe d'huile d'olive 1 sachet de levure

Etapes de préparation :

1. Préparez la pate a cake en mélangeant tous les ingrédients (Eufs,
lait, huile, levure et farine petit a petit pour éviter les grumeaux).

2. Coupez en petits morceaux les fonds d'artichauts (déja cuits), les
tomates et le chevre. Incorporez le tout a la pate.

3. Beurrez un moule a cake, y verser la préparation.

. Cuisson a 200°C pendant 30 minutes
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