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15  carciofi violetti di 
Sant’Erasmo, 2 parti di 
aceto, 1 parte di acqua, 1 
cucchiaio di sale,  olio 
d’oliva qb.  Metti a bollire 
per 8 minuti. Scola e 
asciuga a testa in giù, su 
un canovaccio, per tutta 
la notte, disponi tutto in 
un barattolo e copri 
d’olio. Condisci con pepe 
e alloro. 
Gustali sempre.

Sai cosa c’è dietro ?

Carciofi vio-
letti di 
Sant’Erasmo 
sott’olio

Ricetta.1



5 carciofi violetti di 
Sant’Erasmo, succo di 2 
limoni, olio d’oliva, sale 
qb. Pulisci i carciofi delle 
foglie più dure e tagliateli 
a fette sottili. Immergere 
le fettine in acqua acidu-
lata con il succo di 1 
limone, scolali e disponili 
su un piatto. Condisci 
con olio d’oliva, sale e 
succo del secondo 
limone.

Sai cosa c’è dietro                    ?

Insalata di 
carciofi vio-
letti di 
Sant’Erasmo

Ricetta.2



Sai cosa c’è dietro                    ?

8 fette di polenta pronta, 
2 carciofi violetti di 
Sant’Erasmo, 2 cucchiai 
di olio di oliva, 2 cucchiai 
di farina, olio di semi per 
friggere. Pulire i carciofi, 
tagliare a fette sottili, in-
farinare e friggere in olio 
di semi ben caldo.  Pren-
dere le schie, lavarle, 
asciugarle e infarinarle, 
poi friggere in olio di 
semi ben caldo.Prendere 
la polenta, tagliarla a li-
stelle e scottarla in padel-
la con 2 cucchiai di olio 
d’oliva. Metti i carciofi e 
le schie fritte su un pezzo 
di polenta e mordere.

Ricetta.3

Polenta con 
schie e car-
ciofi di 
Sant’Erasmo 
fritti



12 carciofi violetti di 
Sant’Erasmo, prezzemo-
lo, 1 limone, 1 spicchio 
d’aglio, 1/2 bicchiere di 
brodo vegetale, 1/2 bic-
chiere olio d’oliva, sale 
qb., pepe qb. Pulisci i car-
ciofi lasciando attaccato 
al cuore solo 1 cm di 
foglie. Trita aglio e prez-
zemolo. Rosola per qual-
che minuto in padella 
con olio d’oliva il trito, 
aggiungi i carciofi e poi 
copri con brodo. Sala, 
pepa e cuoci per 30 min. 
Metti in un piatto e copri 
con il fondo di cottura. 
Servi.

Sai cosa c’è dietro                    ?

Fondi di car-
ciofi viletti di 
Sant’Erasmo 
alla veneta

Ricetta.4



15  violet artichockes of 
Sant’Erasmo, 2 part of vi-
negar, 1 part of water, 1 
teaspoon of salt, olive oil 
qb.  Boil for 8 minutes. 
Drain and dry, upside 
down, on a tea towel, 
overnight. Put 
everything in a jar with 
olive oil, pepper and bay 
leafs. 
Enjoy them, always.

What is behind the                    ?

Violet arti-
chockes of 
Sant’Erasmo
in olive oil

Recipe.1



15  violette Artischocken 
aus Sant’Erasmo, 2/3 des 
Topfs Essig, 1/3 des Topfs 
Wasser, 1 Teelöffel Salz, 
Olivenöl. Für 8 Minuten 
kochen. Sie abtrocknen 
und kopfüber in einem 
Geschirrhandtuch über 
Nacht lassen. Danach mit 
Salz, Pfeffer und Lorbe-
erblatt würzen und zum 
Schluss in Gläsern 
abfüllen. 
Guten Appetit!

Was steckt hinter der                     ?

Violet arti-
schocken aus 
Sant’Erasmo
in olivenöl

Rezept.1



15 alcachofras, 2 porções 
de vinagre, 1 colher pe-
quena de sal, azeite ex-
tra-virgem qb. Pôr a 
ferver durante 8 minu-
tos. Escorrer e secar de 
cabeça para baixo num 
pano durante toda a 
noite. Pôr tudo num 
frasco e encher de azeite 
até cobrir. Temperar 
com pimenta e louro.
Desfruta-os sempre! 

Sabes o que se encontra por trás                    ?                    Receita.1

Alcachofras 
roxas de Sant’ 
Erasmo em 
azeite



Was steckt hinter der                     ?

Arti-
schockensa-
lat

Rezept.2

5 violette artischocken 
von Sant'Erasmo, Saft 
von 2 Zitronen, Olivenöl, 
Salz nach Geschmack. 
Die Artischocken von 
den härteren Blättern 
befreien und in dünne 
Scheiben schneiden. Die 
Scheiben in mit dem Saft 
einer Zitrone gesäuertes 
Wasser tauchen, 
abtropfen lassen und auf 
einem Teller anrichten. 
Mit Olivenöl, Salz und 
dem Saft der zweiten Zi-
trone anrichten.



Was steckt hinter der                     ? Rezept.3

Polenta mit 
Schie und 
gebratenen 
Sant’ 
Erasmo Ar-
tischocken

8 Scheiben fertige Polen-
ta, 2 violette Sant’ 
Erasmo Artischocken, 2 
Esslöffel Olivenöl, 2 Es-
slöffel Mehl, Kernöl zum 
Frittieren. Die Arti-
schocken säubern, in 
dünne Scheiben schnei-
den, mehlen und in 
heißem Kernöl frittieren.  
Die Polenta in Streifen 
schneiden und in einer 
Pfanne mit 2 Esslöffeln 
Olivenöl anbraten. Die 
frittierten Artischocken 
auf ein Stück Polenta 
legen und hineinbeißen.



Was steckt hinter der                     ? Rezept.4

Arti-
schockenbö
den nach 
veneziani-
scher Art

12 violette artischocken 
von Sant'Erasmo, petersi-
lie, 1 zitrone, 1 knoblauch-
zehe, 1/2 glas gemüsebrühe, 
1/2 glas olivenöl, salz und 
pfeffer nach geschmack. 
Die artischocken kürzen, 
so dass nur 1 cm der blätter 
am herz verbleiben. Den 
knoblauch und die petersi-
lie hacken. Und einige mi-
nuten in einer pfanne mit 
olivenöl anbraten. Die arti-
schocken dazugeben und 
dann mit der brühe auffüll-
en. Mit salz und pfeffer 
würzen und 30 minuten 
kochen lassen. Auf einen 
teller geben und mit dem 
bratensaft übergießen. Ser-
vieren.



What is behind the                    ? Recipe.2

Violet arti-
chokes of 
Sant’Era-
smo salad

5 artichokes of Sant’Era-
smo, juice of 2 lemons, 
olive oil, salt to taste. 
Clean the artichokes of 
the harder leaves and cut 
them into thin slices. Put 
the slices in water acidu-
lated with the juice of a 
lemon, drain and arrange 
on a plate. Season with 
olive oil, salt and juice of 
the second lemon.



What is behind the                    ? Recipe.3

Polenta with 
schie and 
fried arti-
chokes

8 slices of ready-made 
polenta, 2 Sant’ Erasmo 
violet artichokes, 2 table-
spoons olive oil, 2 table-
spoons flour, seed oil for 
frying. Clean the arti-
chokes, cut into thin 
slices, flour and fry in 
hot seed oil.  Take the 
schie, wash, dry and 
flour them, then fry in 
hot seed oil.Take the po-
lenta, cut it into strips 
and fry it in a pan with 2 
tablespoons olive oil. 
Place the artichokes and 
fried schie on a piece of 
polenta and bite into it.



What is behind the                    ? Recipe.4

Funds of ar-
tichokes 
from 
Veneto

12 artichokes of Sant’Era-
smo, parsley, 1 lemon, 1 
clove of garlic, 1/2 glass of 
vegetable broth, 1/2 glass 
olive oil, salt to taste. 
pepper to taste. Clean 
the artichokes leaving 
only 1 cm of leaves atta-
ched to the heart. Mince 
garlic and parsley. Sauté 
for a few minutes in a 
pan with olive oil  the 
chopped, add the arti-
chokes and then cover 
with broth. Salt, pepper 
and cook for 30 min. Put 
in a plate and cover with 
the cooking pan. Serve.



5 alcachofras, sumo de 2 
limões, azeite extra-vir-
gem e sal qb. Limpe as al-
cachofras retirando as 
folhas mais duras e corte 
em fatias finas.
Mergulhar as fatias na 
água com o sumo de 1 
limão, escorra e di-
sponha num prato. Tem-
pere com azeite ex-
tra-virgem, sal e o sumo 
do segundo limão.  

Sabes o que se encontra por trás                    ?                    Receita.2

Salada de 
alcachofras 
roxas de 
Sant’ Erasmo



12 alcachofras, salsa, 1 
limão, 1 dente de alho, 1/2 
copo de caldo-Knorr ve-
getal, 1/2 copo de azeite 
extra-virgem, sal qb., pi-
menta qb. Limpe as alca-
chofras, deixando agar-
rado ao cerne apenas 1 
cm de folhas. Pique o 
alho e a salsa. Deixe 
dourar alguns minutos 
no tacho com azeite ex-
tra-virgem. Junte as alca-
chofras e a seguir cubra 
com o caldo. Tempere 
com sal e pimenta e leve 
a cozer durante 30 min. 
Meta num prato e cubra 
com o que restou da co-
zedura. Sirva.

Sabes o que se encontra por trás                    ?                    Receita.4

Fundos de 
alcachofras 
à maneira 
Veneta



15 颗Sant’Erasmo紫罗兰
蓟、2份醋、1份水、1 茶匙
盐、搭配橄榄油。 煮沸 8 
分钟。沥干，倒置在茶巾上
晾干，静置一夜。将所有材
料与橄榄油、胡椒粉和月桂
叶一起放入瓶中。
祝您用餐愉快。

在                   之后的是?

Sant’Erasmo
紫罗兰蓟
搭配
橄榄油

配方.1



在                   之后的是?  配方.2

Sant’Erasmo
紫罗兰蓟沙拉

5 个Sant’Erasmo洋蓟、2 
份柠檬汁、橄榄油、适量的
盐。
将洋蓟的硬叶洗净，切成薄
片。将薄片放入柠檬水中，
沥干后摆放在盘中。
用橄榄油、盐和新鲜柠檬汁
调味。
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