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Die Sauce auf vier Schälchen verteilen und zusammen mit den Artischocken servieren. Ich reiche gerne noch etwas 
Baguette dazu. 
 
Noch einen Hinweis zum Essen: Die Blätter von außen nach innen abzupfen, einzeln in die Vinaigrette eintunken und 
nur den weichen unteren Teil essen. Sobald nur noch ganz feine Blätter und Haare zu sehen sind, diese mit einem 
Teelöffel oder kleinem Messer entfernen und den Boden genießen, dieser ist der beste Teil. 


