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By Joannis Malathounis Mittelmeerkiche
> : : &g «Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Genisse des
L Al W Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas

Linsensuppe nit Kokosrnideh

Rezept fir 4 Personen

200 g Alblinsen oder griine Puylinsen

1 Stange Lauch, 1 Karotte

1 Knoblauchzehe, 2 Schalotten

1 Chilischote, 1 kleines Stiick Ingwer

1 TL Currypulver

500 ml Kokosmilch

500 ml Gemiisebriihe (Plantaforce)

1 Bund gemischte Krduter, fein gehackt
20 ml Sesamol

Salz (Herbamare), Pfeffer

Linsen Gber Nacht einweichen. In reichlich
Wasser in etwa 15 bis 20 Minuten nicht
zu weich kochen. Abgiessen und beiseite
stellen. Lauch, Karotte, Schalotten, Ingwer
und Knoblauch putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Chilischote langs halbieren
und alle Kerne entfernen (Handschuhe
benitzen!) und sehr fein hacken.
Gemuse mit der Chilischote im Sesam-
ol andinsten. Curry dazugeben, etwas
mitdinsten lassen; mit der Kokosmilch
und der Gemdusebriihe auffillen. Etwa
10 Minuten kocheln lassen. Linsen dazu-
geben und abschmecken. In tiefe Teller
geben und mit den gehackten Krdutern
bestreuen.

Joannis Malathounis Tipp: Diese Suppe
eignet sich auch gut als Basis fur eine
Fischsuppe. Dazu pro Person etwa 100 bis
150 Gramm festes Fischfilet (Seeteufel,
Kabeljau etc.) oder/und Garnelen in der
Suppe gar ziehen lassen.

September 2013 Gesundheits-Nachrichten




36 | NATURKUCHE

Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis in Stetten im Remstal als eine
der besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012/13 ausgezeichnet. ‘

Gewiirzbirne thha Pargamw/\f‘ !

Rezept fur 4 Personen

4 grosse Birnen

4 EL Butter

je 4 Messerspitzen gemahlener
Kardamom und Zimt

4 Sternanis, 4 Nelken

4 Lorbeerblatter

4 TL weisse Pfefferkorner
Mark von 1 Vanilleschote

1 Prise Salz

4 TL Orangenkonfitiire

4 Blatt Pergamentpapier (30 x 30 Zen-
timeter)

Die Birnen schalen, halbieren und das
Kerngehduse entfernen. Je 2 Halften auf
ein Stiick Pergamentpapier legen. Mit je-
weils einem Essloffel Butter belegen und
die Gewdrze verteilen. Die Birnenhalften
aufeinanderlegen und das Pergament
dicht verschliessen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 °C
(Umluft) etwa 35 bis 40 Minuten backen.
Die Pergament-Pdckchen auf Teller setzen
und servieren. Erst am Tisch offnen.
Joannis Malathounis Tipp: Zu diesem
fruchtigen, frihherbstlichen Dessert passt
ein Schokoladen-, Haselnuss- oder Vanille-
eis. Sie konnen auch einfach etwas nicht
zu steif geschlagene Sahne dazu servieren.
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