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Naturkiiche

/

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Pochierter Heil butt mit Kamille
uhd 5e4ml’enem Lanch

Rezept fur 4 Personen

Fur den Fisch:

4 Stiicke Heilbutt mit Hauta 150 g

11 Gemisebriihe (Herbamare)
1 TL weisse Pfefferkdrner

2 EL getrocknete Kamillenbliiten

Fiir die Sauce:

100 ml Sahne

2 EL Butter

Saft von "z Zitrone

Fir den Lauch:

2 Stangen Lauch

1 EL Butter

Salz (Herbamare), Pfeffer
50 ml Noilly Prat

50 ml Wasser

grobes Meersalz

weisser Pfeffer aus der Miihle

Die Haut der Heilbuttstiicke mit dem Messer leicht einritzen.
Gemisebriihe mit dem Pfeffer und der Kamille aufkochen,
beiseite stellen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Danach auf
55 bis 60 Grad erwarmen (Topf auf kleinster Flamme ohne
Deckel), den Fisch einlegen und ca. 10 bis 15 Minuten ziehen
lassen. Wenn der Fisch gar ist, herausnehmen und im Ofen bei
50 waGrad warm halten.

Von der Brithe 250 ml in eine Schwenkpfanne abseihen, Sahne,
Butter und Zitronensaft zugeben und 5 Minuten kocheln lassen,
abschmecken.

Den Lauch waschen und in finf Zentimeter lange Stiicke
schneiden. In einer tiefen Pfanne mit der Butter andinsten,
salzen und pfeffern, mit dem Noilly Prat und Wasser angiessen.
Einige Minuten mit Deckel bissfest garen. Deckel abnehmen
und Flissigkeit verdunsten lassen.

Den Fisch auf Teller verteilen, den Lauch oben auf legen.

Die Sauce mit einem Stabmixer aufschaumen und tber den Lauch
geben. Mit etwas grobem Meersalz und Pfeffer aus der Muhle
wiirzen. Mit einigen getrockneten Kamillebliten dekorieren.
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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Mittelmeerkiche
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Matchatee-Eiy

Milch, Sahne und Zucker mit der Zitronenschale aufkochen und fiir
ein paar Minuten ziehen lassen. Die Eigelbe in eine Schussel
geben und verrihren. Die Sahnemischung aufkochen und unter
standigem Ruhren auf die Eigelbe geben. Matchapulver zugeben
und mit einem Stabmixer so lange bearbeiten, bis sich das Pulver
aufgelost hat. Abkuhlen lassen und durch ein feines Sieb passieren.
Die Eismasse sehr gut im Kuhlschrank durchkihlen und dann in
einer Metallschissel in den Froster stellen. Alle 30 Minuten mit

einem Handmixer durchrihren. Immer mit Klarsichtfolie abdecken.

In Portionsformchen oder eine grossere Terrinenform abfillen.

Dazu passt ein warmer Schokokuchen oder ein Brownie.
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Rezept fur 4 Personen

200 ml Milch

300 ml Sahne

100 g Zucker

frisch geriebene Zitronenschale
6 Eigelbe

2 TL Matcha-Teepulver
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