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NATURKUCHE| 35

Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

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

Enkormn—Risotteo nt Rucola

Rezept fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 EL Butter

200 g Einkorn

500 ml Gemiisebriihe (Herbamare)
100 ml Weisswein

100 g Rucola, fein geschnitten

100 ml Vollmilch

Salz (Herbamare), Pfeffer

1 Prise Kreuzkiimmel

abgeriebene Schale einer ¥ Zitrone
1 EL Zitronensaft

3 kleine, blaue Kartoffeln

Ol zum Frittieren

Iwiebel schalen, fein hacken und in der
Butter andinsten. Einkorn dazugeben, mit
Gemusebriihe auffillen und unter stan-
digem Rihren auf kleiner Flamme zehn
Minuten kécheln lassen.

Rucola und Milch mischen, mithilfe des
Stabmixers fein pdrieren. Die Masse un-
ter das Einkorngetreide rithren und wei-
tere finf Minuten kdcheln lassen.

Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Kreuzkim-
mel, Zitronenschale und etwas Zitronen-
saft abschmecken.

Die Kartoffeln hauchdiinn aufschneiden
und in heissem Ol knusprig ausbacken.
Auf KGichenkrepp abtropfen lassen und
leicht salzen.

Das Risotto in tiefen Tellern anrichten und
mit den Kartoffelchips garnieren.
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«Die Kiche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»

Lachstorelle natt Enrner

Rezept fur 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

Guide Michelin 2015

50 g Emmer (iiber Nacht eingeweicht)
200 g kleine Wiirfel von Karotte, Kohl-
rabi, Lauch und Knollensellerie

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

20 ml Olivendl

1 EL Zitronensaft

500 ml Gemiisebriihe (Herbamare)
Salz (Herbamare), Pfeffer

Wasser

50 g Pinienkerne, fein gerdstet

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

4 Stiick Lachsforelle a 150 g ohne Haut
Salz (Herbamare), Pfeffer

20 g Butter

2 cl Pernod, 1 Schuss Zitronensaft
Olivenol

Alle Emmergemise-Zutaten in einen
Topf geben. Langsam aufkochen und
mit geschlossenem Deckel ca. 15 Minu-
ten sanft garen. Eventuell etwas Wasser
nachgiessen. Das Emmergemse sollte
eine flissige Konsistenz haben.
Backofen auf 90 °C vorheizen. Auflaufform
mit der Butter ausstreichen. Die Fischfi-
lets hineingeben und mit den restlichen
Zutaten wirzen. Mit Klarsichtfolie abde-
cken, ca. 12 Minuten garen.
Emmergemiise nochmals abschmecken,
dann Pinienkerne und Schnittlauch un-
terrihren. Auf vier Teller verteilen, Fisch-
filets daraufsetzen. Mit etwas Olivenol
betraufeln.
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