LES « YENAPLUSAPRESQUAVANT »
Une autre maniére de manger des artichauts, une excellente recette de Marc PIFFERI,
qgui ne vous empéchera pas de classiquement effeuiller les artichauts.

Pour 2 personnes
Préparation 15 minutes - Cuisson 1 heure

Ingrédients

2 beaux artichauts Breton

1/2 oignon

100 g de lardons

5 cl huile d’olive

50 cl de cidre brut

10 cl de vinaigrette balsamique

Réalisation

Casser les queues des artichauts et enlever les petites feuilles coriaces proches
du pied, bien rincer les artichauts sous I'eau courante entre les feuilles.
Couper le bout des tétes

Fendre les artichauts de la téte a la queue

Avec une petite cuillere ou un petit couteau enlever le foin.

Dans une cocotte de 32 cm, assez haute, faire rissoler dans I'huile I'oignon
eémincé et les lardons.

Déposer les artichauts dans la cocotte et verser le cidre dessus

Laisser mijoter a couvert 1h environ en retournant les artichauts de temps en
temps.

Sortir les artichauts et faire réduire le fond de sauce.

Incorporer la vinaigrette dans le fond de sauce aprés réduction.

Déguster tiede avec un cidre brut frais.

Le grain de sel de Domi : Si les artichauts sont gros, vérifier leur cuisson en tirant sur une
feuille et le cas échéant prolonger la cuisson de quelques minutes.
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