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NATURKUCHE | 35

- . Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

~ : ; % «Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Geniisse des
B Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas

Kaltschale vor Tonraten und Melone

Rezept fir 4 Personen

1 Honigmelone, z.B. Canteloupe

4 vollreife Tomaten

1 Scheibe frisches Weissbrot, entrindet
4 EL Olivendl

Saft von je ¥: Zitrone und Orange

250 ml Gemisebriihe (Plantaforce)
nach Wunsch 100 ml weisser Portwein
etwas frisches Basilikum und Minze
Salz (Herbamare)

Pfeffer aus der Miihle

Die Melone halbieren und entkernen. Ein
Viertel des Fruchtfleisches in Wiirfel von
1 Zentimeter Kantenldnge schneiden und
beiseite legen.

Die Tomaten blanchieren und die Haut ab-
ziehen. Das Fruchtfleisch einer Tomate in
feine Wirfel schneiden und beiseite stel-
len. Die restlichen Tomaten grob wiirfeln
und mit der restlichen Melone, Weissbrot,
2 EL Olivendl, Zitronen- und Orangensaft,
Gemusebrihe, ggf. Portwein und den
Krautern fein mixen.

Abschmecken. Abgedeckt mindestens
1 Stunde kaltstellen.

Die beiseite gelegten Melonenwirfel mit
2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne
braten. Mit den Tomatenwiirfeln in tiefe
Teller oder Tassen verteilen und mit der
geeisten Suppe auffillen. Mit etwas Oli-
vendl betraufeln.
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Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis in Stetten im Remstal
als eine der besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012 /13 ausgezeichnet.

Greeiste Bulterrdchsuppe rit- Mango

Rezept fir 4 Personen
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1 reife Mango ‘w&
2 kleine Zucchini
Olivendl
etwas frische Minze und Dill
500 ml griechischer Joghurt
500 ml Buttermilch
Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Miihle
2 Scheiben Knackebrot
einige Radieschen

e

Die Mango schalen, das Fruchtfleisch vom
Kern ablésen und in Wirfel schneiden. Die
Zucchini in Scheiben schneiden und in we-
nig Ol knusprig braten. Auf Kiichenkrepp
entfetten.

Den Joghurt mit der Buttermilch und der
Halfte der Mangowirfel fein purieren,
abschmecken und durch ein feines Sieb
passieren. Kaltstellen.

Zum Anrichten die Suppe in tiefe Teller
giessen, die restlichen Mangowiirfel und
die gebratenen Zucchinischeiben darauf
verteilen. Radieschen in feine Scheiben
schneiden, salzen und auf die Suppe
geben. Kndckebrot zerbréseln und dari-
berstreuen. Die Krauter grob hacken und
die Suppe damit bestreuen. Mit etwas
Olivendl betraufeln.
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