Artycoky s maltskou omackou

Kategorie: Zdrava strava

Autor: afaltynkova

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- Maslo 180 g

- ArtycCok 4 ks

- Voda 3 1zice

. Pomeranc 1 ks

. Pept, stl 1 Spetka

. Citronova stava 3 1zice
. Zloutek 3 ks

. Kolecko citréonu 2 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Ve velkém hrnci privedeme k varu mirné osolenou vodu a vlozime do ni kolecka citronu. Z artyCoku
odlomime stonky a spodni ¢asti, aby artycoky mohly na talirich stat.

Artyc¢oky zvolna varime 20 - 25 minut, dokud z nich nelze snadno odlamovat jednotlivé listy.

Pripravime omécku: Z dobre omytého pomerance ostrouhdme a vymackame 2 zlice Stavy. V rendliku
rozehrejeme maslo.

Do misy dédme vodu a 2 1zice citronové Stavy. Misu postavime nad rendlik s vrouci vodou a
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zahrivame, dokud se smés neprohreje.

Do smési veslehame zloutky a prohrejeme je. Tenkym praménkem prilijeme za stalého Slehani horké
maslo. Vznikne tak husta, hladka omacka.

Vmichame do ni pomerancovou kuru a $tavu. Podle chuti osolime a opepiime, pripadné priddme
citronovou stavu a odstavime.

ArtyCoky rozdélime na talite, doplnime miskou maltské omacky ozdobené pomerancovou kiirou a
podavame.

RADA JAK NATO: Z arty¢okl postupné odlamujeme listy, dokud nedojdeme k tenkym fialovym
listkim, které se nekonzumuji. Spodni ¢ést kazdého listu namocime do oméacky a zuby z ni stdhneme
duznatou ¢ast. Stredni jadro lista a vlaknité srdiCko odstranime, spodni ¢ast artyCoku lze
konzumovat vidlickou a nozem.



