essen&trinken.

Anders als andere einst exklu-

emiise, wie beispielsweise die
el, ist die Artischocke noch
keine billige Ware. Allein der
bfall macht sie zu einem
sen Luxus. Dazu stellt sie beim
1 hohe Anforderungen: Die
en mit den Seitenachsen miis-
egelmassig beschnitten wer-
damit die leckeren Blii-
pfe sich wunschgemiss ent-
In

ich ertragt die Pflanze den
schlecht. In einer eisigen Win-
ht, die selbst im Siiden keine
heit ist, konnen ganze Ernten
zehen. Aus diesem Grund fin-
an die Artischocken nur selten
in hiesigen Gérten. Nordliche
1 wie die Camus de Bretagne
als so genannte Sommer-
hocken: Thre Saison endet im
t und beginnt frithstens im
ieder.

LEGANTE. Wenn Koéche und
nnen aus dem Hauschen ge-

ist es nicht nur wegen der
, den «fonds d’artichaut», die
Haute Cuisine mit Triiffel und
leber geadelt werden und wie
-auf der Zunge vergehen. Der
isse, leicht bittere Geschmack,
iden langlichen, violetten Sor-
sgepragter wirkt, erregt genau
e grossen Chefs des mediter-

ranen Stils lieben die Komponente§}
wegen ihrer Eleganz.

Als heimliche Konigin unter
diesen Spezialitaten gilt die italie-
nische «Spinoso», die Dornen-§
artischocke. Weil sie urspriinglich
aus Sardinien stammt, heisst sie
auch «Spinoso Sardo». Einfacher
zum Handhaben, und mit viel
Knackigkeit ausgeriistet, konkur-
rieren mit ihr die kleineren franzo-
sischen «Poivrades» oder die violet-
ten «Toscanelli».

Frisch geerntet und saftig, sind
sie auch roh ein Hochgenuss: Die
geputzten Kopfe lassen sich wie
fir einen Carpaccio hauchdiinn
schneiden, marinieren und mit Par-
mesanlocken erginzen.

Anders als bei den rundképfige
Sommersorten muss man bei de
langlichen Artischocken auch weni
ger riisten. Das heisst, das ganz
Gemiise kommt mehr zum Zug
Selbst der Stiel ist mit dabei. Beide
Mini-Artischocken, den Carcio
braucht man eigentlich nur ein paa
aussere Blatter zu entfernen und di
Spitze abzuschneiden, und de
Genuss ist kiichenfertig: Ob z
Diinsten oder Schmoren, ob a
Zugabe fiir Fleisch oder Fisch ode
einfach unter Pasta und Risott
gemischt, die leckeren Bissen, vo
denen Katharina von Medici ni
genug bekam, haben es in sich.

liatelle mit Artischocken und Erbsen

ten: 4-5 langliche  Spitze wegschneiden. Knoblauch hacken und
chocken mit Stiel Den Stiel schélen und beides untermischen.
12 Carciofini, feinschneiden. Den Knapp mit Bouillon
one, Olivendl, Blitenkopf langs hal- bedecken und zuge-
Erbsen, tiefgekiihlt  bieren und evtl. das deckt kocheln lassen.
frisch, 2 Scheiben  Heu herausschaben. Zum Schiuss mit grob

schinken, 2 Knob-
1zehen, 1 Tasse
Usebouillon, Salz,

Die Hélften nach Bedarf
zerkleinern. Zitronensaft
darlibertraufeln, damit

gemahlenem Pfeffer,
Petersilie und Olivenél
abschmecken. Die

er aus der Milhle, das Gemise nicht Nudeln in siedendem
rsilie, 320 g breite braun anlauft. In méssig Salzwasser al dente
3In, Parmesan heissem Olivendl kochen, abschiitten
andinsten, die Erbsen  und mit den Arti-
reitung: Vonden  dazugeben und mit- schocken vermengen.
chocken die dusse- diinsten. Den Roh- Grob gehackten Par-
lattschichten rigo-  schinken in feine Strei-  mesan dazugeben

Kunstvoll kochen

INSPIRIEREND. Melanie Brug-
gers Bilder- und Rezeptbuch

veranschau-
foden#™=icht die Ge-
o oF 4 meinsam-
A&l keitenvon
ﬁ" , Kochen und
ﬁf'_ % Kunst: Fan-
tasie, Krea-
tivitat und
Liebe zum Detail. Die Stor-
kéchin und Gestalterin aus
Ziirich hat zu eigenen Bildem
Vorspeisen kreiert und dabei

nach inhaltlichen und forma-
len Analogien geforscht. So
inspirierte das Gemalde «Das
Fenster», das aus acht Qua-
draten besteht, die Kreation
«Offenes Ravioli», die pastell-
farbenen Blumen im Bild «Der
Frihling» finden ihre Entspre-
chung in einer Mousse vom
Rauchlachs mit Chicorée und
Rucolasalat, die leuchtenden
Farben von «Colore» wurden
in der Kiiche Ubersetzt in ein
Sott’olio-di-Tartufo-Gemiise
mit Riesencrevetten. Jetzt
wurde ihr Koch-Kunstbuch
mit einem «World Cookbook
Award» als «Bestes Cover der
Welt» ausgezeichnet.

> Melanie t «Kochen =
Kunst». Orell Fussli Verlag, Fr. 58.-.
Infos. zu Melanie Bruggers Dienst-
leistung als Stérkochin unter Tel.

07862807 16, Mail: info@mel-b.ch

Geschaftlich essen

NOUTZLICH. Im handlichen
Guide von Carlo Bermasconi
werden 150
Restaurants
beschrieben,
die sich flr
Geschéfts-
essen be-
sonders gut
eignen - von
Gourmet-
tempein bis
seusms  ZU UNKON-
ventionellen
Beizen.
Nach Kantonen aufgefiihrt,
mit Informationen, etwa tber
hauseigene Spezialitdten und
mit Weinempfehlungen. Neu
sind im Guide 2005/06 die
ausgewahiten Tipps fir
Business Women, zusam-
mengetragen von der Wein-
fachfrau Chandra Kurt. usr

......

> Carlo’s Business LunCH
Guide, 2005/06, Orell Fussli
Vlarlan Er 29 R0

EssenSondemmit

ahlende, joviale, schnippische,
liche, griesgramige, aufdring-

rende, unaufmerksame,

er geschickte Kellnerinnen

er. Was aber wiinschen wir

igedmit seinen 16-Gault-Millau-
afl (2004) eines ist, verhélt es

anzlich anders. Hier geht es um

Mlschung aus Freundlich-

erheit, Kompetenz,

ng - und Unsichtbarkeit?

eit: das Ergebnis der

L iDd

e gkeit ist damit gemeint,
gainidlmehr ein souveraner Umgang
mit der@igenen Servier-Kompetenz
und den Wiinschen der Géste, die be-
vorzugt und héflich, aber mit gekonn-
ter Distanz bedient werden.

Und im Drei Kénige, das in der Um-
bauphase des gleichnamigen Hotels
in der alten Borse einquartiert ist, gibt
es auch zu essen. Dieses entspricht
der Bedienung vollkommen. Was also
will man mehr iber die hohe Koch-
kunst von Jean-Claude Wicky sagen?
Vielleicht, dass das Sieben-Gang-
Menii-Surprise ein absolutes High-
light an kulinarischer Diversitat, Ein-
fallsreichtum und Sorgfalt ist — und
der Preis von 117 Franken alles
andere als Uberrissen, fiir Kostbarkei-
ten wie Triiffel, Taube oder Foie gras.
Vielleicht kann man noch sagen, dass
das Drei Kénige auch Business-Lun-
ches anbietet und man sich abends
auch den Fiinfganger fiir 96 Franken -
unbesehen! - auf der Zunge zerge-
hen lassen kann. Von der Auswahl an
A-la-carte-Speisen gar nicht zu redan
PATRICK MARCOLLI

> Restaurant Drei Kdnige. Marktgasse 4,
Basel. Offnungszeiten: Mo—Fr 12-14 Uhr
und ab 19 Uhr, Sa und So ab 19 Uhr.

Tel. 061 262 PR B8.




