Artichauts en barigoule

Prenez de beaux petits artichauts de Provence, ceux qui sont vendus en bouquet de cinq.

Coupez la queue à ras, enlevez quelques feuilles en les cassant et non pas en les arrachant.

Avec la pointe d’un couteau, tournez le fond et frottez les avec un citron, coupez le haut des feuilles tout en laissant à peu près 2cm de feuilles au dessus du cœur.Ouvrez un petit peu pour enlever la barbe, mais en principe il n’y en n’a pas.

Dans une cocotte en fonte faites revenir doucement de l’oignon émincé, de l’ail écrasé, 1ou 2 carottes coupées en rondelles et quelques petits lardons.

Posez vos artichauts nettoyés et citronnés.

Si vous voulez vous pouvez les farcir d’une petite farce faite de petit salé haché avec de l’ail et du persil, mais ce n’est pas obligatoire. Quand l’huile commence à grésiller couvrez de vin blanc, laissez évaporer, sel poivre, sauce tomate et laissez cuire doucement . Quand la pointe d’un couteau pénètre doucement dans un fond c’est cuit. Vérifiez l’assaisonnement et servez.
