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Veganer Tapenade-Wrap mit gerdsteten Artisch\flega nerTa pe nade-Wra )
mit gerosteten
Gesamtzeit: 50 min Artischocken

Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 4 Portionen Veganer Tapenade-Wrap mit gerosteten

Artischocken

12 Stiick(e) Artischocken

100 g griine Oliven, entsteint

50 g Kapern

150 g Kichererbsen

1 Zwiebel

25 g Wrap- Gewlirzmischung

1 Essloffel McCormick Koriander gemahlen

2 Teeloffel McCormick Pfeffer schwarz gemahlen
2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Olivenol

Veganer Tapenade-Wrap mit gerosteten

Artischocken

1. Grill auf 200 Grad vor heizen.
2. Artischocken vorbereiten. Dunklen Blatter entfernen,
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bis die gelblichen Blatter mit hellgriiner Spitze zum
Vorschein kommen. Artischocken auf die Seite legen
und verbliebene Blatter oberhalb des Herzens
abschneiden. Stiele bisauf ca. 2 cm abschneiden. Die
festen auf3eren Teile am Boden sowie einen Teil der
auleren Stielschicht ebenfalls entfernen, sodass der
innere Tell freigelegt wird. Tipp: Die Artischocken in
eine grol3e, mit Wasser und Zitronensaft gefullte Schale
legen, damit sie sich nicht verféarben.

3. Einen Grillkorb fur Gemuse auf den Grillrost stellen.
Die Artischocken grundlich trocknen, in einer Schiissel
mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und anschlief3end
in den Korb geben. Bel geschlossenem Deckel 25 bis 30
Minuten garen und regelméafig wenden; die
Temperatur bei Bedarf reduzieren.

5. Die Artischocken, grinen Oliven, Kapern und die
Wrap-Gewtrzmischung mit einem Schuss Olivendl in
einen Mixbehalter geben und glatt purieren.

6. Die Artischocken-Tapenade auf die Tortillas
streichen, den Kichererbsensalat darauf verteilen und
die Tortillas anschlief3end zu Wraps aufrollen. Etwas
Olivendl auf die Grillplatte traufeln und die Wrapsvon
allen Seiten anbraten.

4. Die Kichererbsen mit gemahlenem Koriander,
gehackter Zwiebel, Olivendl, Salz und Pfeffer
vermischen. Ab und an prUfen, ob die Artischocken gar
sind. Sobald diesder Fall ist, vom Grill nehmen und
abkuhlen lassen.



