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Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

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

Schwarzwurzeltarte nit- Meerrettich
und C}rmqéra

Rezept flr 4 Personen

800 g Schwarzwurzeln

2 EL Weissweinessig

3 Eier und 3 Eigelbe

1 Bund Petersilie

1 EL gehackter Rosmarin

150 g Quark

100 ml Milch

150 g geriebener Gruyere

2 EL frisch geriebener Meerrettich
Salz (Herbamare), Pfeffer

300 g Blatterteig

nach Belieben: 100 g gekochter
Schinken in Wirfelchen

In einer Schiissel den Essig mit etwa 2 Liter
Wasser mischen. Die Schwarzwurzeln unter
fliessendem Wasser schélen, in mundge-
rechte Stiicke schneiden und sofort in das
Essigwasser legen.

Die Eier und Eigelbe verquirlen. Die Peter-
silie fein hacken und mit Rosmarin, Quark,
Milch, Greyerzer Kase und Meerrettich
vermengen. Salzen und pfeffern.

Den Blatterteig vorsichtig ausrollen und
auf ein gefettetes Backblech von 20 x 30
Zentimeter Grosse bzw. in eine Springform
legen. Den Boden mit einer Gabel einste-
chen. Die Schwarzwurzeln und - wenn
gewinscht - den Schinken auflegen und
mit der Eiermasse begiessen.

Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen etwa
30 Minuten backen.
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«Interessante und leichte hellenische Kiiche - beispielhaft.»

Gault Millau

Zander rit Meerrvettrichkruste vnd
Sauerkrant
Rezept fir 4 Personen
4 Tranchen Zander a 150 g Das Sauerkraut in einem Sieb mit kaltem
Salz (Herbamare), Pfeffer Wasser abspilen und gut abtropfen las-
Erdnussol, Butter sen. Zwiebel und Knoblauch schalen und

in feine Wiirfel schneiden, in einem Topf
400 g gekochtes Sauerkraut ohne Farbe anschwitzen. Sauerkraut und
2 Zwiebeln Kimmel zufigen. Mit dem Bier auffiillen
1 Knoblauchzehe und etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis

200 ml Bier das Bier verdampft ist.
5 g Kimmel fein gehackt
In einer Kichenmaschine oder dem Mixer

Fir die Kruste: alle Zutaten fur die Kruste zu einer homo-
120 g Sissrahmbutter genen Paste mixen.

100 g Mie de Pain (feinkrimelig geriebenes, frisches Backofen auf 180 bis 200 °C vorheizen.
Weiss- oder Toastbrot ohne Kruste)

40 g frisch geriebener Meerrettich Die Zanderstiicke leicht mit Salz und Pfeffer
10 Zweige Blattpetersilie wirzen. Mit etwas Erdnuss6l und Butter auf
2 Eigelbe

T — der Hautseite etwa 3 Minuten anbraten. Mit
— der Hautseite nach unten auf ein Backblech
; geben und mit der Meerrettichpaste

W bestreichen. Im Ofen etwa 5 bis 7
Minuten garen.

Sauerkraut in der Mitte der
Teller verteilen und die
Zandersticke auflegen.
Mit frisch geriebenen

Meerrettichflocken be-

W Streuen und servieren.
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