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Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

...wurde 2015 als erstes griechisches Restaurant in Deutschland
mit einem Stern des «Guide Michelin» ausgezeichnet.

Radieschen und Lattich ntMandelecremne

Rezept flr 4 Personen

loannis Malathounis Tipp: Als Krdutergarnitur knnen Sie beispiels= 2009 Mandeln blanchiert und geschilt
Weise Schafgarbe, Bldtter von Roten Beten (Randen), Minze, Kerbel, ~ 200ml Milch, 150g Créeme fraiche
LtjWenzahn, Rauke und Pimpinelle (Wiesenknopf) verwenden. Salz (Herbamare), Pfeffer

; 2 Bund Radieschen
2 kleine Romanasalate (Lattich)
2 Frihlingszwiebeln in feinen Streifen
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1EL Olivendl
100 ml Weisswein
200ml Gemiisebouillon (Herbamare)
1EL Amaretto, 2 Tropfen Bittermandelol
4 grosse, feste Steinchampignons
1 Bund Wildkrauter

100g Mandeln mit der Milch und Creme
fraiche pirieren, durch ein Sieb in einen
kleinen Topf geben. Etwas erwarmen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Radieschen je nach Grosse halbieren
oder vierteln. Romanasalat der Lange
nach vierteln. Olivendl in einer flachen
Pfanne sanft erhitzen. Radieschen mit
Knoblauch und Frihlingszwiebeln an-
schwitzen. Wein und Gemisebrihe an-
giessen, restliche Mandeln dazugeben
und zugedeckt etwa 5 Minuten kocheln
lassen. Romana dazugeben, wiirzen und
nochmals 2 bis 3 Minuten garen. Gemiise
aus der Pfanne nehmen, gut abtropfen
lassen und in tiefe Teller verteilen.
Mandelcreme mit Amaretto und Bitter-
mandeldl abschmecken, aufmixen und
iber die Gemiise giessen. Die Champig-
nons mit einem Trisffelhobel obenauf ge-
ben. Mit marinierten Wildkrautern deko-
rieren.
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«Die Kiche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»
Guide Michelin 2015

Spargel rait Taleggio—Mideh vnd Walniissen

Rezept fir 4 Personen

20 Stangen weisser Spargel

Salz (Herbamare), Pfeffer

100 ml Weisswein, 100 ml Gemiise-
bouillon (Herbamare), 1El Zitronensaft
500ml Milch

100g Taleggio (ital. Weichkase, ersatz-
weise Reblochon oder Gruyére)

2EL Olivenol, 1El Zitronensaft

1EL Noilly Prat

2009 gemischte junge Salattriebe
(moglichst Wildkrautersalate mit Bliiten)
1EL Joghurt

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
4EL grob gehackte gerdstete Walniisse

Spargel schalen und in eine Auflaufform
legen. Wiirzen und mit Weisswein, Ge-
musebrihe und Zitronensaft begiessen.
Mit Alufolie abdecken und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 160°C etwa 40 Minu-
ten garen. Abgedeckt auskiihlen lassen.
In der Zwischenzeit die Milch erhitzen
und um etwa ein Drittel einkochen. Den
Kase dazugeben und schmelzen lassen.
Mixen und durch ein Sieb geben. Beisei-
te stellen.

Aus Zitronensaft, Olivendl und Noilly Prat
eine Vinaigrette rihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Salate mari-
nieren.

Den Spargel auf Teller verteilen, die «Ka-
semilch» mit dem Joghurt mischen, auf-
mixen und dber den Spargel geben. Die
Salate obenauf legen und mit den Wal-
nissen und dem Schnittlauch bestreuen.
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