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§ Joannis Malathounis Mittelmeerkiche

Das «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal wurde vom «Aral-
Schlemmeratlas» als «Auslandisches Restaurant des Jahres 2011» ausgezeichnet.

Lowenzahnsuppe nit Rucola

Rezept fir 4 Personen

200 g Lowenzahn

1 Bund Rucola

1 Stange Lauch

2 EL Butter

750 ml Gemisebriihe

Salz (Herbamare), Pfeffer
150 ml Créme double

100 ml Apfelsaft

20 ml Pernod (nach Wunsch)
etwas geschlagene Sahne (Rahm) zum
Servieren

Lowenzahn und Rucola putzen, abspilen
und grob hacken. Den Lauch putzen und
in feine Wirfel schneiden.

Das vorbereitete Gemise in der heissen
Butter andunsten. Brithe, Salz und Pfeffer
zugeben und alles etwa 5 Minuten garen.
Etwas Gemise zum Garnieren aus der
Suppe nehmen und warm stellen.

In den Rest Creme double und Apfelsaft
geben, aufkochen und alles mit dem
Stabmixer pirieren. Wenn gewinscht,
Pernod zugeben; mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Servieren das beiseite
gestellte Gemuse und die Schlagsahne in
die Suppe geben.

Joannis Malathounis Tipp: Zur Suppe pas-
sen kleine Bisumer Krabben oder fein
geschnittenes Biindner Fleisch als Einlage.
Mit dem Frihlingsrisotto auf S. 36 ein
feines kleines Mend.
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«Interessante und leichte hellenische Kiiche - beispielhaft.»
Gault Millau

Friiblingsrisotto mit Sorinz

Rezept fur 4 Personen

250 g Risotto-Reis (Carnaroli oder
Arborio)

50 g Butter, 2 EL Olivendl

0,5 g Safranfaden

700 ml Gemisebriihe

150 ml Weisswein

Salz (Herbamare), Pfeffer

1 Bund Frihlingszwiebeln

100 g Zuckerschoten

100 g Thai-Spargel

50 g Frihlingsmorcheln (nach Wunsch)
etwas frische Minze

2 EL Sahne (Rahm)

50 g Sbrinz, gerieben
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Den Risotto-Reis in 2 Liter kochendes Was-
ser geben, einmal aufkochen lassen. Dann
in ein Sieb abschitten, kalt abbrausen.
20 Gramm Butter und das Olivenol er-
hitzen. Reis zugeben und unter Rihren
glasig dunsten. Safran und nach und nach
die Brithe und den Weisswein zugeben.
Salzen, pfeffern. Bei kleiner Hitze ca. 15-17
Minuten garen.

Inzwischen Frihlingszwiebeln, Zuckerscho-
ten, Spargel und ggf. Morcheln putzen
und waschen. In mundgerechte Stiicke
schneiden und bissfest blanchieren. Minze
in feine Streifen schneiden.

Zur Fertigstellung Gemiise, Pilze und Sahne
unter den Risotto heben. Kurz aufstossen
lassen, eventuell nachsalzen. Topf von
der Platte nehmen und den Kase und die
restliche Butter unterheben. Mit der Minze
bestreuen.
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