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B NATURKUCHE

Joannis Malathounis Mittelmeerkiche

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

StarnplfRartoffeln rit Friihlingskohlrabr

Rezept fiir 4 Personen

April 2016

2 grosse Gemisezwiebeln (ca. 400 g)
je 1 TL Paprika und Kurkuma, 2 EL Mehl
Speisedl zum Frittieren

1 kg festkochende Kartoffeln

2 kleine Kohlrabi

1 fester Apfel z.B. Braeburn, Zitronensaft
4 El Olivendl

20 g Butter, 4 EL Wasser

je 1 Iweig Blattpetersilie und Thymian
Salz (Herbamare), grober Pfeffer

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. In
einer Schissel mit Paprika, Kurkuma und
Mehl vermengen. Ol in einem Topf auf
160 bis 170 °C erhitzen. Die Zwiebeln por-
tionsweise goldbraun frittieren, auf Ku-
chenpapier entfetten.

Geschélte Kartoffeln in Salzwasser sehr
weich dampfen. Abgiessen und im Topf
etwas ausdampfen lassen. Kohlrabi mit
Aufschnittmaschine oder Kiichenhobel in
1 mm dinne Scheiben hobeln. Den Apfel
(ohne Kerngehduse) ebenfalls dinn ho-
beln, mit Zitronensaft betraufeln.
Kartoffeln mit dem Olivendl grob zerdri-
cken, warm stellen. Butter in einem fla-
chen Topf erhitzen. Kohlrabi, Thymian,
Petersilie und Wasser zugeben, wiirzen.
Abgedeckt 2 Minuten diinsten. Apfel vor-
sichtig untermengen und nochmals 1 Mi-
nute dunsten. Kartoffelstampf auf vorge-
wadrmte Teller verteilen, Gemiise obenauf
setzen, mit den Rostzwiebeln und Pfeffer
aus der MGhle anrichten.
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«Die Kuche des «Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»
Guide Michelin 2015

Sptnatrahmsuppe rt gebackenenn Er

Rezept fir 4 Personen

5 geschdlte Schalotten, 1 Knoblauch-
zehe, 1 kleine Kartoffel

20 g Butter

750 ml Gemiisefond, 150 ml trockener
Weisswein, 50 ml Noilly Prat

150 ml Rahm (siisse Sahne)

500 g junger Spinat

Salz (Herbamare)

Pfeffer, Muskatnuss, 1 EL Zitronensaft
4 Eier

100 g Semmelbrésel und 50 g gemisch-
te Niisse, im Mixer sehr fein gehackt

1 weiteres Ei, mit 1 EL Milch verquirlt

1 EL Mehl

Ol zum Frittieren

50 g Hartkase, z.B. Sbrinz

Schalotten, Knoblauch und Kartoffel in
grobe Stiicke schneiden, mit der Butter in
einem Topf andunsten. Mit Gemusefond,
Wein und Noilly Prat aufgiessen. Etwa 25
Minuten zugedeckt sanft kécheln lassen.
Rahm und grob gehackten Spinat zuge-
ben, kurz aufwallen lassen, mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft ab-
schmecken. Fein mixen.

Eier 4 Minuten kochen, in eiskaltem Was-
ser abschrecken. Vorsichtig pellen. Eier
mehlieren, mit der Ei-Milch und der Bro-
sel-Nuss-Mischung panieren. Schwim-
mend in heissem Ol etwa 2 Minuten
goldbraun frittieren.

Eier mit der Suppe in tiefen Tellern an-
richten, den Kase dariiberreiben.
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