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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Artischocken-Caponata mit Tomaten-Polenta

Die Gaponata

F ur die getrockneten Trauben den Backofen

auf 95 °C Umluft vorheizen. Die Trauben mit
einem Spiel3 oder der Spitze eines kleinen Kiichen-
messers einstechen. Den Zucker in einem Topf mit
2 | Wasser mischen und aufkochen. Wenn der Zu-
cker aufgelost ist, die Hitze reduzieren, die Trauben
hineingeben und 5 Minuten leise kocheln. Die
Trauben aus dem Zuckersirup nehmen und abtrop-
fen lassen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im vorgeheizten Ofen

1 %2 Stunden trocknen, bis die Trauben runzelig
und um ein wenig geschrumpft sind. Abkiihlen las-
sen.

Tipp: Weil der Backofen fur zwei weitere Arbeits-
schritte bendtigt wird, fuhrt man diesen Arbeits-
schritt bereits am Vortag aus. Oder man nimmt
normale Rosinen oder Sultaninen und weicht sie
eine halbe Stunde in warmem Wasser ein.

Fur die Caponata im nachsten Schritt den Ofen auf
100 °C Umluft vorheizen. Cherrytomaten halbie-
ren. Nebeneinander in eine Auflaufform legen.
Knoblauch in Scheiben schneiden, darliber vertei-
len. Leicht zuckern, etwas Olivenol darlber trau-
feln, die Rosmarinzweige zerzupfen und mit den
Basilikumblattchen moglichst gleichmaRig darauf
verteilen. 45 bis 60 Minuten leicht antrocknen las-
sen. Sie sollen zum Schluss etwas schrumpelig aus-
sehen und ca. 73 ihrer Flussigkeit verloren haben,

damit sie aromatischer werden. Die Ofentur ein
wenig offenlassen, damit der Dampf abziehen
kann. Abkihlen lassen und die Hautchen abziehen.
Fur das Orangendressing, in dem spater die Gemu-
se mariniert werden, zwei der Blutorangen filieren.
Filets in eine Auflaufform oder flache Schale legen
und gleichzeitig mit den Tomaten leicht trocknen.
Sie bendtigen ca. 20 bis 30 Minuten. Nach der Half-
te der Backzeit einmal wenden. Wenn man mit
dem Finger darauf driickt, sollen sie noch saftig
sein, jedoch einen leichten gummiartigen Wider-
stand bieten.

Backofen auf 200 °C hochfahren. Inzwischen Arti-
schocken putzen, Béden sofort in Zitronenwasser
einlegen. Wenn alle 4 Boden geputzt sind, in Wiir-
fel schneiden und diese 3 Minuten blanchieren.
Auberginen und Zucchiniin ca. 8 mm dicke Schei-
ben schneiden, vierteln. Paprika putzen, Enden
grofl3zugig abschneiden, damit die Paprika jeweils
in 4 gerade aufliegende Segmente geteilt werden
kann. Zwiebeln in Segmente schneiden, darauf ach-
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ten, dass sie am Strunk zusammenhalten. Die Ge-
muse mit 4 EL Olivendl vermischen, salzen, pfef-
fern. Auf einem Backblech moglichst nebeneinan-
der ca. 25 Minuten schmoren, dabei die Tilr einen
Spalt geoffnet lassen. Gegebenenfalls auf zwei Ble-
che verteilen. Gemise abkiihlen lassen. Paprika in
Rauten oder Wiirfel schneiden. Den Sellerie entfa-
deln und in sehr feine Scheibchen schneiden. Auf
ein Sieb geben, mit kochendem Wasser tuberbri-
hen, abtropfen lassen. Sellerie-Blattchen fein
schneiden, einige flr Garnitur aufheben.

Das Blutorangen-Dressing

2 Orangen schalen, Filets heraustrennen, Saft auf-
fangen. Dritte Orange auspressen. Schalotten fein
wiirfeln. Alle Zutaten zu einem cremigen Dressing
verrihren, mit Gelatine nach Wunsch binden. Die
Gemuse und Oliven unterheben und mehrere
Stunden durchziehen lassen. Nochmals abschme-
cken. Sellerieblattchen, evtl. einige Basilikumblatt-
chen und Pinienkerne unterheben. Mit Orangenfi-
lets, Traubchen sowie Parmesan- oder Pecorino-

Spanen und einigen Kapernapfeln ausgarnieren.

Tipp: Mit etwas Abrieb von einer Bio-Orange wird
der Geschmack des Dressings noch intensiver!

Die Polenta

Fenchelsamen, Anissamen, Koriandersamen und
Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis
sie zu duften beginnen. Mit etwas grobem Salz zu-
sammen fein morsern, durchsieben, damit alle
Spelzen entfernt werden. Sugo und Fond mit den
Gewdrzen und einer halben Vanilleschote aromati-
sieren. Die Schote nicht aufschneiden und auskrat-
zen, sonst wird der Vanillegeschmack zu stark!
Fond erhitzen, die Polenta einrieseln und nach Pa-
ckungsbeilage ziehen lassen, immer wieder umrtih-
ren. Vanillestange entfernen, abwaschen, zur wei-
teren Verwendung aufbewahren. Nussbutter und
Parmesan einarbeiten, mit Salz und einer Prise Ta-
basco wiirzen.
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Zutaten

Fir 4 Portionen

Die Gaponata

Menge Zutat

200 g blaue, kernlose Trauben

450 g Zucker

4 EL Olivendl

2 mittelgrol3e Gemusezwiebeln

2 mittelgroRe Zucchini

4 dinne turkische Schlangen-Auberginen
4 mittelgroRe Artischocken

3 bis 4 Stangen Staudensellerie

Einige Zweige Oregano und Thymian

2 Zweige Rosmarin

Einige Basilikum-Blattchen

2 EL Kapern

Einige Kapernapfel

1 Hand voll fruchtige Oliven (z. B. ,Taggiasca“ aus Ligurien)
1 Knoblauchzehe

4 EL Pinienkerne

4 bis 6 EL Sherry-Essig

4 bis 6 EL Apfelsaft

2TL Honig

Salz, Pfeffer, Zucker
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Zutaten

Das Blutorangen-Dressing

Menge Zutat

3 Blutorangen

2 Schalotten

6 EL Olivenol

2TL Honig

4 EL roter Portwein

4 EL Sherry-Essig

2TL SiiBer Senf

2 bis 3 TL Gelatine (zum kalten Verwenden)
Salz, Pfeffer

Die Polenta

Menge Zutat

200 g Polenta

2 TL Fenchelsamen

2 TL Anissamen

2 TL Koriandersamen

4 bis 6 schwarze Pfefferkorner
400 g Kirschtomaten-Sugo
Pz Vanillestange

400 g Gemuse-Fond

4 EL Nussbutter

Ca.80¢g geriebener Parmesan

Salz, Tabasco
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