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o Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche
‘ : ; g%/ «Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Genisse des
-~ R Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas

Werzensalal mit orrentalischen Aronren
und Joghmrf‘

Rezept fur 4 Personen

400 g gekochter Weizen

1 kleine Zwiebel und "2 Knoblauch-
zehe, fein gehackt

1 EL Butter

je 1 Msp. Zimt, Nelkenpfeffer (Piment),
Safran und Kreuzkiimmel

200 ml Gemisebriihe

1 El Arganol, Saft von : Zitrone

1 Bund Petersilie, gehackt

je 1 rote, gelbe und griine Paprika,

in feine Wiirfel geschnitten

50 g (in weissem Portwein, Noilly Prat
oder Apfelsaft) eingelegte Korinthen
50 g gerostete gehackte Niisse
(Pinienkerne, Walniisse etc.)

150 g griechischer Joghurt

Weizen nach Vorschrift zubereiten, etwas
abkihlen lassen. Zwiebel und Knoblauch
in der Butter andiinsten. Zimt, Piment,
Safran und Kreuzkiimmel dazugeben,
kurz andinsten und mit der Gemise-
brithe auffillen. In eine Schissel geben,
die restlichen Zutaten bis auf den Joghurt
dazugeben und vermengen. Etwa 30
Minuten ziehen lassen.

Auf Teller oder Schalen verteilen und mit
etwas Joghurt servieren.

Joannis Malathounis Tipp: Dieser aroma-
tische Salat kann als Hauptgericht serviert
werden, aber in kleinen Portionen auch als
originelle Vorspeise (Bild).
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Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis als eine der
besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012/13 ausgezeichnet.

Kichererbsem ntt Shtake—FPrilzen,
Oramgeh und Frihlingslauch

Rezept fir 4 Personen

500 g sehr weich gekochte Kicher-
erbsen

50 ml Kochwasser der Kichererbsen
50 ml Milch

1 EL Olivendl, Zitronensaft

Salz (Herbamare Spicy), Cayennepfef-
fer, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Bund Friihlingszwiebeln

2 Orangen

200 g kleine Shiitakepilze

1 EL Butter, 1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, etwas gehackte Petersilie
Kerbel und/oder Minze

Von den Kichererbsen 1 EL beiseite legen.
Die restlichen in einem Mixer mit Koch-
wasser, Milch, Olivendl, 1 TL Zitronensaft,
Salz und Cayennepfeffer zu einer cremigen
Masse verarbeiten. Wenn notig, etwas
Wasser zufiigen.

Frihlingszwiebeln blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken, in mundgerechte Stiicke
zerteilen und mit etwas Salz, Pfeffer und
Zitronensaft marinieren. Die zuriickbehal-
tenen Kichererbsen dazugeben. Orangen
filetieren. Die Pilze mit der Butter und
dem Ol scharf anr6sten, vom Herd ziehen,
wirzen und mit der Petersilie vermengen.
Das Kichererbsenpuree auf 4 Teller kreis-
formig verteilen. Pilze, Frihlingslauch,
Kichererbsen und Orangenfilets dekorativ
darauf platzieren, mit Olivendl betraufeln.
Mit etwas Kerbel und Minze dekorieren.
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