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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Ofthlﬁu»‘-offelh mik griinen
Eohnen und kxfﬁere?tukﬁioh

Rezept fir 4 Personen

500 g kleine Kartoffeln

2 EL Haselnussol

grobes Meersalz, gemahlener Pfeffer
2 Schalotten in feinen Streifen

1 TL Butter

300 g geputzte griine Bohnen

200 ml ungesalzene Gemiisebriihe
Salz (Hermare), Pfeffer

50 ml dunkler Balsamessig

50 ml Madeira

50 ml Roter Portwein

1 TL Bambu-Kaffeepulver

20 g Butter

Salz (Herbamare), Pfeffer

1 Bund gemischte frische Krauter

Gesundheits Nachrichten — September 2017

Die Kartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden und auf ein
Backblech geben. Mit dem Ol, Salz und Pfeffer wiirzen und bei
160 °C ca. 45 Minuten garen, bis sie eine schone Farbe bekommen
haben.

Die Schalotten mit der Butter in einer flachen Kasserolle andiins-
ten. Bohnen und Gemusebrithe dazugeben und zugedeckt finf bis
acht Minuten sanft kocheln lassen. Deckel abnehmen, mit Salz
und Pfeffer wirzen und die Flissigkeit verdampfen lassen.

Fur die Reduktion Essig, Madeira und Portwein um zwei Drittel
einkochen lassen. Vom Herd nehmen, Kaffeepulver und die Butter
einrhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reduktion auf vier vorgewarmten Tellern mittig angiessen.

Es sollte etwa 1 EL pro Teller sein.

Kartoffeln und Bohnen dekorativ auf dem Teller verteilen.

Die Krauter zupfen und dariiberstreuen.
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Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Créme brilée von weitser § chogyi
mit Eambu-Granité

Fur die Créme: Eigelbe in einer Schiissel verrihren. Milch mit
Rahm und Zucker aufkochen und unter schnellem Rihren auf die
Eigelbe geben. Kuvertiire zugeben und glatt rihren. Durch ein
Sieb passieren, in vier bis sechs flache Portionsschalen geben und
im heissen Wasserbad im Ofen bei 160 °C ca. 30 Minuten stocken
lassen. Zwei Stunden kalt stellen.

Furs Granité: Wasser mit Zucker aufkochen und mit dem Getreide-
kaffee verrithren. Abkuthlen lassen. Restliche Zutaten dazugeben
und in eine flache Metallschale giessen. In den Froster stellen und
einfrieren. Wahrend des Frostens mehrmals mit einem Schaber
die gefrostete Oberflache abkratzen und unterheben, damit eine
kristalline Masse entsteht.

Créemes mit dem braunen Rohrzucker bestreuen und mithilfe
eines kleinen Bunsenbrenners karamellisieren. Das Granité
separat in Cocktailglasern servieren.

36

Rezept fir 4 Personen

Créme:

4 Eigelbe

250 ml Milch

250 ml Rahm (Sahne)

75 g Zucker

50 g fein gehackte weisse Kuvertiire
brauner Rohrzucker zum karamel-
lisieren

Granité:

250 ml Mineralwasser

50 g Zucker

4 EL Bambu-Kaffeepulver
50 ml weisser Portwein

4 cl Kaffeelikor

100 ml weisser Traubensaft

Gesundheits Nachrichten — September 2017
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