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Joannis Malathounis Mittelmeerktche

«Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Genusse des
Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas.

Fassolada: Griechische Bohnensuppe

Rezept fiir 4 Personen

500 g getrocknete weisse oder Borlotti-
Bohnen

1 grosse Zwiebel in feinen Streifen

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 Karotten in feinen Scheiben

2 Stangen Staudensellerie in dinnen
Scheiben

4 Fleischtomaten in groben Wiirfeln
100 ml Olivenol

Salz (Herbamare), Pfeffer

1 Bund Blattpetersilie, gehackt

Die Bohnen am Vortag in reichlich Wasser
einweichen. Am Tag darauf abschitten
und mit frischem Wasser aufkochen. Aber-
mals das Wasser abgiessen und abtropfen
lassen. *

Die Bohnen erneut mit Wasser aufsetzen
und mit den restlichen Zutaten bis auf
die Petersilie etwa 1,5 bis 2 Stunden bei
schwacher Hitze kécheln lassen. (Die Gar-
zeit hangt von der Qualitat, der Sorte und
dem Alter der Bohnen ab.) Salz erst nach
Ende der Garzeit zufiigen.

Wiirzig abschmecken. Auf Teller verteilen
und mit der Petersilie bestreuen.

“Zum Thema «im Einweichwasser aufset-
zen oder Einweichwasser wegschitten»
siehe auch den Artikel «<Bunte Bohnen».
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Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis als eine der
besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012 /13 ausgezeichnet.

Griime Bohmnen nit Kase

Rezept fir 4 Personen

500 g griine Bohnen (feine Keniabohn-
chen oder breite Bohnen, nach
Geschmack)

100 ml Creme double

Salz (Herbamare), Pfeffer

50 g frisch geriebener reifer Gruyere
oder Parmesan

4 Eier

2 EL grobes Paniermehl von altbacke-
nem Weissbrot

50 g Butter

1 Bund frische Krauter nach Wahl und
Saison (Kerbel, Petersilie, Minze ...)

Die Bohnen putzen und in Salzwasser
bissfest garen. Abschrecken und auskiihlen
lassen. Krauter waschen und Blattchen
abzupfen bzw. grob hacken.

Die Creme double salzen, pfeffern und mit
den Bohnen vermengen. In eine gefettete
Auflaufform geben, den Kase dariiber-
streuen und im Backofen bei 200 °C 10 bis
15 Minuten warmen, bis der Kdse schon
geschmolzen ist.

Spiegeleier braten. Das Paniermehl mit
der Butter rosten. Die Eier auf dem Boh-
nengemdise anrichten, mit dem gerdste-
ten Paniermehl iberziehen und mit den
gezupften Krdutern bestreuen.

Joannis Malathounis Tipp: Sie konnen
dieses Gericht wahlweise mit einem po-
chierten oder einem Spiegelei servieren
- oder auch als feine Beilage ohne Ei.

Gesundheits-Nachrichten Oktober 2012




	Naturküche

