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Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

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

Gurken-Wildkrauntersalal- mnt Hiinnbeerem

Rezept fiir 4 Personen

1 kleine Chilischote, fein gehackt
etwas frischer, geriebener Ingwer
1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt
1 TL Roh-Rohrzucker

1 EL Blitenhonig

2 EL Weissweinessig

200 ml Gemiisebriithe (Herbamare)
4 EL Olivenadl

14 Zitrone (Saft und Abrieb)

Salz (Herbamare)

Pfeffer aus der Miihle

2 Gurken

1 Bund Wildkrauter, fein gehackt
150 g Himbeeren

Chili, Ingwer, Knoblauch, Zucker und Ho-
nig in einen kleinen Topf geben und bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen, bis die
Masse hellbraun wird und karamelisiert.
Den Weissweinessig zugeben, Hitze zu-
rickschalten, Gemusebrihe angiessen
und die Karamellmasse darin auflosen.
Abkihlen lassen.

Olivendl, Zitronensaft und -abrieb zuge-
ben und aufmixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Gurken l3ngs in hauchdiinne Schei-
ben schneiden (Kuchenhobel oder Auf-
schnittmaschine). Gurke und Krauter ins
Dressing geben und sanft durchmischen.
Sofort servieren, damit die Gurke nicht
durchweicht. Den Salat vorm Servieren
mit den Himbeeren dekorieren.
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«Die Kiiche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»
Guide Michelin 2015

Amberglheh— Curry et Sornmnerkrontera

Rezept fiir 4 Personen

4 EL Sesamol

1 grosse Gemiisezwiebel, in feine
Streifen geschnitten

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Stuck frischer, geriebener Ingwer
2 EL Currypulver, z.B. Purple Curry

4 grosse Kartoffeln, gewiirfelt

500 ml Wasser, 300 ml Kokosmilch
4 grosse Auberginen, gewiirfelt

Salz (Herbamare), Pfeffer

50 ml Sherry

4 kleine Tomaten, geschdlt, in grobe
Stucke geschnitten

Saft von 1 Zitrone

2 EL Korinthen

1 Bund gemischte Sommerkrauter,
fein gehackt

50 g Mandeln, grob gehackt, gerdstet

Sesamdl in einem Topf erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer darin bei mittlerer
Hitze glasig dinsten. Curry dariberstau-
ben, kurz mitrosten. Kartoffeln zugeben,
mit 500 ml Wasser und Kokosmilch auf-
giessen. Zugedeckt 10 Minuten sanft ko-
cheln. In der Zwischenzeit Auberginen in
eine Schissel geben, leicht salzen. Nach
10 Minuten im Sieb abwaschen. Aubergi-
nen tropfnass in den Topf geben, 15 Mi-
nuten garen. Deckel abnehmen. Sherry,
Tomaten, Zitronensaft und Korinthen zu-
geben und kurz aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Krau-
tern und Mandeln bestreut servieren.
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