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Joannis Malathounis Mittelmeerküche

...wurde 2015 als erstes griechisches Restaurant in Deutschland

mit einem Stern des «Guide Michelin» ausgezeichnet.

NATURKÜCHE P35

Rezept für 4 Personen

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butter
200 g Einkorn

500 ml Gemüsebrühe (Herbamare)
100 ml Weisswein
100 g Rucola, fein geschnitten
100 ml Vollmilch
Salz (Herbamare), Pfeffer
1 Prise Kreuzkümmel

abgeriebene Schale einer Vi Zitrone
1 EL Zitronensaft
3 kleine, blaue Kartoffeln
Öl zum Frittieren

Zwiebel schälen, fein hacken und in der

Butter andünsten. Einkorn dazugeben, mit
Gemüsebrühe auffüllen und unter
ständigem Rühren auf kleiner Flamme zehn

Minuten köcheln lassen.

Rucola und Milch mischen, mithilfe des

Stabmixers fein pürieren. Die Masse unter

das Einkorngetreide rühren und weitere

fünf Minuten köcheln lassen.

Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Kreuzkümmel,

Zitronenschale und etwas Zitronensaft

abschmecken.
Die Kartoffeln hauchdünn aufschneiden
und in heissem Öl knusprig ausbacken.
Auf Küchenkrepp abtropfen lassen und

leicht salzen.

Das Risotto in tiefen Tellern anrichten und

mit den Kartoffelchips garnieren.
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36 NATURKÜCHE

«Die Küche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»

Guide Michelin 2015

Lc\c.fasfore,((a Eh*h*e-r
Rezept für 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

50 g Emmer (über Nacht eingeweicht)
200 g kleine Würfel von Karotte, Kohlrabi,

Lauch und Knollensellerie
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
20 ml Olivenöl
1 EL Zitronensaft
500 ml Gemüsebrühe (Herbamare)
Salz (Herbamare), Pfeffer
Wasser

50 g Pinienkerne, fein geröstet
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

4 Stück Lachsforelle à 150 g ohne Haut
Salz (Herbamare), Pfeffer
20 g Butter
2 d Pernod, 1 Schuss Zitronensaft
Olivenöl

Alle Emmergemüse-Zutaten in einen
Topf geben. Langsam aufkochen und

mit geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten

sanft garen. Eventuell etwas Wasser

nachgiessen. Das Emmergemüse sollte
eine flüssige Konsistenz haben.

Backofen auf 90 °C vorheizen. Auflaufform

mit der Butter ausstreichen. Die Fischfilets

hineingeben und mit den restlichen

Zutaten würzen. Mit Klarsichtfolie abdecken,

ca. 12 Minuten garen.
Emmergemüse nochmals abschmecken,
dann Pinienkerne und Schnittlauch
unterrühren. Auf vier Teller verteilen, Fischfilets

daraufsetzen. Mit etwas Olivenöl
beträufeln.
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