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Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

Joannis Malathounis kocht im «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal
moderne griechische Kiiche.

Pochrerte Erer mit Zwrebeln und Ve;y'ms

Rezept fir 4 Personen

8 Eier

6 EL Essig

4 rote Zwiebeln

100 ml Rotwein

400 ml Gemiisefond

50 ml Verjus

Olivendl

Salz (Herbamare), Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und
mit dem Olivendl andinsten. Den Wein
zugeben und komplett verdunsten lassen.
Mit der Gemusebrihe und dem Verjus
aufgiessen und 10 Minuten sanft kocheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier mussen frisch sein, damit sie ihre
Form behalten und nicht auseinander-
fliessen.

In einem breiten Topf ca. 2 Liter Wasser
mit dem Essig aufkochen. Die Eier nach-
einander in eine Suppenkelle oder Tasse
schlagen, dabei das Eigelb nicht beschadi-
gen. An der Stelle, wo das Wasser richtig
sprudelt, ein Ei in den Topf gleiten lassen.
Dabei das Eiweiss mit einem Essloffel Gber
das Eigelb ziehen. Mit den anderen Eiern
wiederholen.

Die Hitze soweit reduzieren, dass das
Wasser gerade nicht mehr siedet. Die Eier
etwa 4 Minuten ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausheben und auf Ki-
chenpapier abtropfen lassen. Die Eier auf
den Zwiebeln anrichten und mit Schnitt-
lauch bestreuen.
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«Interessante und leichte hellenische Kiiche - beispielhaft.»
Gault Millau

Marshahnchen th [/erjbrssamce
«Avgolerrono»

Rezept fiir 4 Personen

1 Maishahnchen von ca. 1 kg

1 Zwiebel, 1 Karotte

etwas Knollensellerie

2 EL Olivenol

250 ml Gemiisebriihe (Plantaforce)
200 ml Verjus

2 Eigelb

4 TL Kreuzkiimmel, %2 TL Zimt

1 EL Honig

einige Safranfaden

geriebene Schale von jeweils 1 Zitrone
und 1 Orange

Salz (Herbamare), Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Das Poulet in 8 Teile schneiden: Zuerst die
Briste auslosen, dann die Keulen, jeweils
halbieren.

Zwiebel, Karotten und Sellerie in grobe
Wirfel schneiden. In einem Brdter die
Hahnchenteile in Olivendl andiinsten. Mit
wenig Salz wiirzen. Herausnehmen.
Gemduse in den Brdter geben und andiins-
ten. Mit der Brithe und dem Verjus aufgies-
sen. Hahnchenteile wieder in den Brater
legen, mit einem Deckel verschliessen
und bei madssiger Hitze etwa 30 Minuten
schmoren. Fleisch und Gemuse aus dem
Fond nehmen, warmstellen.

Die Eigelb mit etwas Schmorfond und den
Gewdrzen verrithren und unter Rihren in
den Brater geben. Topf vom Herd nehmen
und Gefligel und Gemiise wieder einlegen.
10 Minuten ruhen lassen. Mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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