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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Erennneltel-Gnocchi

Rezept fir 4 Personen

300 g Brennnesseln

200 g Spinat

200 g Mehl

150 g Ricotta (in einem Tuch iiber
Nacht abtropfen lassen )
50 g Parmesan

1Ei

2 Eigelbe

Abrieb von 1 Zitrone

Salz (Herbamare), Pfeffer
Muskatnuss

Essig, Olivendl, Zitronensaft
Salz (Herbamare), Pfeffer

1 kleiner Kopfsalat

einige getrocknete Tomaten in
Olivenol
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Brennnesseln und Spinat kurz blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Abschitten, ausdricken und fein hacken.

Mit den restlichen Zutaten vermengen.

Mithilfe von zwei Loffeln oder einem Eis-Ausstecher Nocken
formen und auf ein bemehltes Brett legen.

In leicht gesalzenes Wasser gleiten und ca. drei Minuten simmern
(vorsichtig sieden) lassen.

In der Zwischenzeit aus Essig, Olivendl und Zitronensaft eine
Vinaigrette herstellen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Kopfsalatblatter marinieren und auf 4 Teller verteilen.

Gnocchi darauf anrichten und mit den getrockneten Tomaten
garnieren. Etwas Olivendl zum Betrdufeln verwenden.
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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

1 eeren-Orma eh-Pufwll'

Den Rahm steif schlagen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit Puderzucker, Vanillemark und der Milch tber
heissem Wasserbad sorgfaltig schaumig schlagen. Die Masse
sollte dickflissig sein. Anschliessend iiber Eiswasser vorsichtig
kalt schlagen, sonst trennt sich die Masse wieder.

Die steif geschlagene Sahne sorgsam unterheben, dann Beeren,
Orangenabrieb und Likdr unter die Eimasse heben.

Das Parfait in kleine Gefasse fillen und Gber Nacht, mindestens
aber sechs bis acht Stunden, einfrieren. Zum Servieren mit
Beeren dekorieren.

36

Rezept fir 4 Personen

250 ml Rahm (Sahne)

6 Eigelb

100 g Puderzucker

1 Msp. Vanillemark

100 ml Milch

250 g Beeren nach Wahl
Abrieb von einer Orange

5 cl Cointreau (Orangenlikar)
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