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C}em&is‘ebe@heﬁ; mit Kraautersauce

Rezept fr 4 Personen

500 g Gemiise der Saison, fein gewiirfelt,
z.B. Karotten, Kohlrabi, Spargel etc.

30 g Butter, 1 EL Olivendl

400 ml Gemiisebriihe (Plantaforce)

Salz (Herbamare), Pfeffer

je 1 Msp. Kurkuma und Paprikapulver
etwas Mehl, 2 EL Sahne (Rahm), 1 Eigelb
300 g grosse Spinat- oder Salatblatter
Fur die Krautersauce:

50 g Barlauch, 100 g Petersilie,

50 g Basilikum, 100 ml Creme fraiche,
aufgefangener Gemiisefond, Zitronensaft
Fir den Teig:

250 g Weizenmehl, 2 EL Olivendl,

400 ml Bier oder Weisswein, Salz (Herba-
mare), Pfeffer, Muskatnuss

Das Gemdise in Butter und Olivendl andiins-
ten, mit der Gemusebriihe auffiillen, Salz,
Pfeffer, Kurkuma und Paprika zugeben und
zugedeckt garen lassen. Abgiessen, den
Fond aufbewahren. Gemiise leicht mit Mehl
bestauben, Sahne und Eigelb unterrihren.
Spinat- bzw. Salatblatter blanchieren, auf K-
chenkrepp auslegen. Mit der Gemiisemasse
fullen und zu kleinen Ballchen formen.
Aufgefangenen Gemiisefond mit Krdutern
und Créme fraiche mixen, durch ein feines
Sieb passieren. Mit Zitronensaft abschme-
cken.

Die Zutaten fir den Backteig verrihren.
Die Ballchen durch den Teig ziehen und in
heissem Fett knusprig ausbacken. Die Sauce
auf Teller verteilen und die noch heissen
frittierten Gemuseballchen darauf anrichten.
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Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis als eine
der besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012 /13 ausgezeichnet.

Grriechrscher Kartoffelsalar

Rezept fur 4 Personen

1 kg festkochende kleine Friih-Salatkar-
toffeln, z.B. Annabella, Selma, La Ratte
oder Sieglinde

2 kleine Zwiebeln in feinen Wiirfeln

50 g Kalamata-Oliven ohne Stein

1 kleiner Fenchel, fein gehobelt

1 EL Kapern (moglichst in Salz, nicht in
Essig eingelegte)

4 EL Olivenol

2 EL Zitronensaft

4 TL Dijonsenf

200 ml Gemiisebriihe (Plantaforce)
etwas Minze und Dill

150 g Fetakase, gewiirfelt

Kartoffeln mit der Schale nicht zu weich
kochen, etwas auskihlen lassen, halbieren
und in eine Schissel geben.

Senf, Zwiebeln, Olivendl und Zitronensaft
mit der warmen Gemisebrithe zu einer
Sauce vermischen und ber die Kartoffeln
geben. Vorsichtig vermengen und 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

Oliven, Fenchel, Kapern und Fetakdse un-
terheben. Mit den Krautern dekorativ in
einer Schissel anrichten.

Joannis Malathounis Tipp: Auch andere
Frihjahrs- und Wildkrauter wie Brennnes-
seln, Kerbel, junger Léwenzahn, Pimpinelle,
junger Sauerampfer und Schnittlauch sind
sowohl fiir die Krdutersauce als auch fir die
Garnierung des Kartoffelsalates geeignet.
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