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NATURKÜCHE 35

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

Joannis Malathounis kocht im «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal

moderne griechische Küche.

Rezept für 4 Personen

# SsT^

4 Blätter Reispapier
1 Romanasalat

100 g Lauch, 100 g weisser Rettich

150 g Karotten, 100 g Knollensellerie
100 g Shiitake-Pilze

etwas Butter und Olivenöl
50 g Sprossen (z.B. bioSnacky mild-
aromatische oder Wellness-Mischung)
Salz (Herbamare), Pfeffer
1 Eiweiss

Für die Vinaigrette:
100 ml Sojasauce
ein Spritzer Himbeeressig, Olivenöl

gehackte Petersilie, Schnittlauch

20 g gehackte Haselnüsse

Das Reispapier in ein feuchtes Tuch ein-

schlagen, bis es weich ist. Den Romana-

salat, Lauch und Rettich in feine Streifen

schneiden. Karotte und Sellerie in feine

Streifen schneiden und blanchieren. Die

Pilze in Butter anschwenken. Alle Gemüse

mit den Sprossen mischen und mit Salz,

Pfeffer und Olivenöl abschmecken.

Das Reispapier mit Eiweiss bestreichen, die

Gemüse einfüllen, wie eine Frühlingsrolle

einpacken und in etwas Olivenöl anbra-

ten. Im Ofen bei 180 °C etwa 15 Minuten

knusprig backen.

Für die Vinaigrette die restlichen Zutaten

vermischen und dazu servieren.

Joannis Malathounis Tipp: Diese knuspri-

gen Rollen können Sie als pikante winter-
liehe Vorspeise servieren.
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«Joannis Malathounis über die Jahre gereifte und weiterentwickelte moderne

griechische Küche wird immer verführerischer.»
Gault Millau

Rezept für 4 Personen

Für die Bohnencreme:
250 g weich gekochte weisse Bohnen
Bohnenfond (Kochwasser)
2 EL Butter
Salz (Herbamare), Pfeffer

Für die Steinpilze:
400 g Steinpilze, in gleich grosse
Stücke geschnitten
1 Knoblauchzehe
2 Thymianzweige
1 TL Butter
Salz (Herbamare), Pfeffer

Anisöl:

100 ml Olivenöl, 1 TL Anissamen

Die Bohnen mit etwas Bohnenfond und

der Butter pürieren und durch ein Sieb

streichen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Vor dem Servieren etwas erwärmen.
Die Steinpilze in Butter anbraten, würzen,
den Thymian und den Knoblauch zugeben
und im Ofen bei 150 °C etwa 10 Minuten

garen.
Die Anissamen kurz trocken anrösten und

mit dem Olivenöl fein vermixen.
Die Bohnencreme in die Tellermitte geben,
die Steinpilze darauflegen und mit dem
Anisöl beträufeln.

Joannis Malathounis Tipp:
Diese Hauptspeise ist ein wahrer Gau-

menschmeichler. Als Extra-Effekt können
Sie auch fein gewürfeltes Bündnerfleisch

zum Anisöl geben.
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