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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Kreste-Salat mit
Chicorée und Guitte

Rezept fir 4 Personen

Die Kresse waschen. Den Chicorée langs in Streifen
schneiden. Quitten vom Flaum befreien, mit einem kleinen,

for den Salat: scharfen Messer schalen, Fruchtfleisch von allen vier Seiten
250 g Kresse neben dem Kerngehause abschneiden (in Achtel), weich garen
2 Chicorée (am schnellsten unter Dampf).

2 reife Quitten
Aus den aufgefihrten Ingredienzen das Dressing herstellen

fur das Dressing: und mit den Salatzutaten und den Quitten vorsichtig vermengen.
4 EL Walnussol Auf vier grosse Teller verteilen.

2 EL Weissweinessig

1 TL Dijon-Senf Fur die Garnitur 4 EL gerostete Walniisse iber den Salat

50 ml Gemiisebriihe (Herbamare) streuen. 150 g Ziegenfrischkdse portionieren und dekorativ auf
1 TL Roh-Rohrzucker den Tellern anlegen.

Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Miihle
etwas Fenchelsamen, gerostet

sundheits-Nachrichten November 2018 35



Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

GriinkohlawHant-mit Graunpen

Griinkohl etwa 5 Minuten blanchieren und abschrecken.
Graupen kalt abspulen und abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch mit 2 EL Olivendl dinsten, Graupen dazugeben und
anschwitzen. Grinkohl zufigen. Die Brihe und den Wein
angiessen, alles aufkochen lassen und abgedeckt bei reduzierter
Hitze etwa 15 Minuten garen. Den Backofen auf 160 °C vor-
heizen.

Die Eier trennen und das Eiweiss steif schlagen. Rahm, Kase und
Eigelbe vermengen, abschmecken. Alle Zutaten vermengen.
Eine Backform mit 1 EL Olivendl einfetten. Die Masse in die Form
geben und ca. 30 bis 35 Minuten auf unterster Schiene backen.
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Rezept fir 4 Personen

500 g Grinkohl (Federkohl) in
feinen Streifen

100 g Graupen

3 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
300 ml Gemiisebrithe (Herbamare)
100 ml Weisswein

2 Eier

100 ml Rahm (Schlagsahne)

50 g Gruyere, frisch gerieben
Salz (Herbamare)

Pfeffer, Muskat
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