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Naturkiche

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.
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Rezept fir 4 Personen

Fiir den Teig:

400 g Topfen (entwasserter Quark)
150 g Dinkelmehl

100 g Weizenmehl

80 g Butter, 2 Eier

1 Bund Friihlingskrauter,

fein gehackt

Salz (Herbamare)

Ausserdem:

2 EL Olivenol

Fruchtfleisch von 2 festfleischigen
Tomaten, in Wiirfel geschnitten

1 Bund Frithlingskrauter, grob
gezupft

Salz (Herbamare), Pfeffer

4 EL Gemiisebriithe (Herbamare
Bouillon)
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Aus den Zutaten einen Teig kneten, in Frischhaltefolie packen

und eine Stunde kihlen.

Aus dem Teig Rollen formen und mit einer Teigkarte oder dem

Messer Nocken abstechen. Sofort in siedendes Salzwasser geben
und etwa zwei bis drei Minuten ziehen lassen. Nicht kochen!
Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken.

Nocken mit dem Olivendl in einer breiten Pfanne erwarmen,
abschmecken, restliche Zutaten unterheben und sofort servieren.
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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Fn‘éhu‘hg tkriuker-Parfait mit
karamelisiertem Aptel

Den Zucker mit dem Wasser aufkochen und eine Minute kdcheln
lassen. Eigelb mit dem Zucker verrihren, den Sirup unter Rihren
einarbeiten und die Masse cremig aufschlagen.

Rahm, Likor und Krauter unterheben und in einer Form einfrieren.

Geht auch portionsweise in kleinen Férmchen.

Firr die Apfel den Zucker in einer Pfanne leicht karamelisieren,
Gewirze und Apfelspalten zugeben, kurz Farbe nehmen lassen
und mit dem Apfelsaft und dem Portwein abléschen.
Speisestarke unterrihren und kurz aufkochen. Orangenabrieb
dazugeben. Abgedeckt im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Nach Belieben anrichten und servieren.
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Rezept fiir 4 Personen

100 g Zucker & 50 ml Wasser (Sirup)
4 Eigelb

50 g Zucker

250 ml halb steif geschlagener
Rahm (Sahne)

2 cl Minzlikor

100 g fein gehackte Frithlingskrau-
ter, 2.B. Melisse, Minze, Zitronen-
thymian, Sauerampfer, Kerbel

50 g Zucker

2 Sternanis, 2 Gewiirznelken

2 Apfel geschilt und geachtelt
250 ml Apfelsaft

50 ml weisser Portwein

1 EL Speisestarke in 1 EL Wasser,
kalt angeriihrt

Abrieb von einer Orange
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