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NATURKÜCHE 35

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

«Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Genüsse des

Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas

Rezept für 4 Personen

Dezember 2012

Die Butter in einem Topf zum Schmelzen

bringen, Schalotten zufügen und diese,
ohne Farbe annehmen zu lassen, glasig
dünsten. Mais zufügen und mit Milch,
Sahne und Gemüsebrühe auffüllen. Auf-
kochen lassen und sanft weiterköcheln,
bis der Mais ganz weich ist.

Die Suppe ganz fein mixen und durch

ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer

würzen, warm halten.
Die Pfifferlinge mit der Butter bei nicht zu

scharfer Flitze in einer Pfanne anbraten.

Mit wenig Salz würzen. Suppe auf Teller

verteilen, die Pilze obenauf geben. Mit
dem fein geschnittenen Schnittlauch und

einer Prise Cayennepfeffer vollenden.

Joannis Malathounis Tipp: Diese nicht

alltägliche Suppe eignet sich auch für
ein festliches Menü und passt gut zum

folgenden Fischgericht. Bekommen Sie

keine Pfifferlinge mehr, können Sie auch

Kräuterseitlinge verwenden.

Gesundheits-Nachrichten

30 g Butter
15 kleine Schalotten, fein geschnitten
500 g Maiskörner, gekocht
100 ml Milch
100 ml Rahm (süsse Sahne)
750 ml Gemüsebrühe
Salz (Herbamare), Pfeffer
50 g Pfifferlinge, weitere 10 g Butter
1 Bund Schnittlauch, in feinen Röllchen

Cayennepfeffer
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Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis als eine der

besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012/13 ausgezeichnet.
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Rezept für 4 Personen

125 ml Rapsöl

125 ml Olivenöl
1 Zweig Thymian
2 Zehen Knoblauch

600 g Kabeljau, in 4 Portionen

geschnitten (ersatzweise Heilbutt,
Steinbutt oder ein anderer Fisch Ihrer
Wahl mit festem Fleisch)
Salz (Herbamare), Pfeffer
250 ml Gemüsebrühe (Plantaforce)
50 ml Weisswein
1 Frühlingszwiebel, V2 Salatgurke
4 Artischockenböden, gekocht
2 Tomaten, in Stücken von etwa 1 cm

etwa 20 Haselnüsse, halbiert
200 g Blattspinat
Saft von 1 Zitrone

etwas frische Minze

Rapsöl, Olivenöl, Thymian und Knoblauch-

zehen in einen Topf geben und auf ca.

65 °C erhitzen. Den Fisch mit Salz und Pfef-

fer würzen, in das Öl geben, zudecken und

8 bis 12 Minuten, je nach Dicke der Tran-

chen, vorsichtig glasig gar ziehen lassen.

Die restlichen Zutaten bis auf die Minze in

einen Topf geben, würzen, aufkochen las-

sen und zugedeckt einige Minuten ziehen

lassen. Das Gemüse mit dem Fond auf vier

tiefe Teller verteilen, den Fisch behutsam

aus dem Öl nehmen und darauf setzen.

Mit ein wenig Ölmischung beträufeln und

gehackte Minze darüberstreuen.

Gesundheits-Nachrichten Dezember 2012
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