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1 kg Spinat, gewaschen und tropfnass
2 EL Olivenöl
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz (Herbamare), Pfeffer
50 g Haselnüsse, geröstet und grob
gehackt
4 Eier

250 g Büffelmozzarella
50 g geriebenes Weissbrot
20 g Butter

In den Spinat vier Mulden drücken und die

Eier hineinschlagen. Den Mozzarella in Stü-

cke zerreissen und über den Spinat geben.
Mit dem Weissbrot und Butterflocken
bestreuen und etwa 10 bis 12 Minuten
backen.

NATURKUCHE 35

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

Das «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal wurde vom «Aral-

Schlemmeratlas» als «Ausländisches Restaurant des Jahres 2011» ausgezeichnet.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. In

einem grossen Topf die Zwiebel mit dem
Knoblauch im Olivenöl andünsten, den

Spinat dazugeben, zudecken und in 2 bis

3 Minuten etwas zusammenfallen lassen.

Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Haselnüsse untermischen und den ;

Spinat in eine Auflaufform geben.

Rezept für 4 Personen
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36 NATURKÜCHE

«Interessante und leichte hellenische Küche - beispielhaft.»
Gault Millau

Rezept für 4 Personen

Zutaten für eine Form von etwa
26 Zentimeter Durchmesser:

20 g Butter
2 mittlere Rote Bete
1 Zwiebel
4 Kartoffeln
2 Karotten
2 Petersilienwurzeln
Salz (Herbamare), Pfeffer
100 g Blauschimmelkäse (Gorgonzola
oder Roquefort)
200 ml Sahne (Rahm)
100 ml Milch
2 Eier

Muskatnuss

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die

Form ausbuttern. Die Zwiebel putzen und

in dünne Ringe schneiden. Die restlichen

Gemüse ebenfalls waschen, schälen und

mit einem Gemüsehobel oder Messer
in feine Scheiben schneiden. Zuerst die

Zwiebeln in die Form geben, dann darauf
das restliche Gemüse verteilen.
Salzen und pfeffern. Den Blauschimmelkä-

se in zerpflückten Stücken auf dem Gemüse

verteilen.
Die Sahne mit der Milch und den Eiern

mischen, mit frisch geriebener Muskatnuss

würzen und über die Gemüse giessen. Mit
Alufolie abdecken und in den heissen Ofen

geben. Etwa 30 Minuten backen. Alufolie
entfernen und etwa 10 bis 15 Minuten

fertigbacken.
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