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Nakturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Golddarsch mit Roter Eete

Rezept fur 4 Personen

50 g Semmelbrosel

50 g gemahlene Mandeln

2 EL grober Pommery Senf

2 EL fein gehackter Kerbel

Salz (Herbamare), Pfeffer

4 stick Goldbarschfilets a 150 g
Zitronensaft

2 EL Olivendl

2 gekochte Rote Bete (Randen)
2 EL Balsamicoessig

2 EL Traubenkernol

4 EL Gemiisebrithe (Herbamare)
2 fein gehackte Schalotten

salz (Herbamare), Pfeffer

1 EL grob gehackter Dill

Gesundheits-Nachrichten — April 2019

Semmelbrosel, Mandeln, Senf und Kerbel gut vermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen. Die Oberflache mit der Senf-Brosel-Masse
bestreichen.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen. Fischfilets mit der
Senfseite einlegen und bei milder Hitze glasig garen.

Zum Ende der Garzeit umdrehen, Pfanne vom Herd nehmen und
bis zum Servieren ziehen lassen.

Rote Bete in feine Scheiben hobeln. Aus den Gbrigen Zutaten

eine Vinaigrette herstellen und mit den Randen mischen.
Beides zusammen anrichten.
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Nakturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Granité mit Ananas

Saft, Bananenmus, Rum, Sirup und Passionsfrichte qut vermen-
gen und in ein flaches Gefass fiillen. In den Tiefkihler stellen
und jede halbe Stunde mit einer Gabel lockern, bis grobe
Kristalle entstehen.

Ananas putzen und in feine Scheiben schneiden, dekorativ auf
Tellern verteilen. Joghurt mit dem Vanillemark verrithren.

Das Granité in Portionsformen dricken und mittig auf die Ananas
stirzen. Ananas mit dem Vanillejoghurt betraufeln.
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Rezept fur 4 Personen

500 ml Orangensaft

Saft von 2 Zitronen

2 piirierte Bananen

50 ml weisser Rum

100 ml Agavensirup

10 Passionsfriichte (Fruchtfleisch
und Saft)

1 Ananas

Mark einer Vanilleschote
150 g Joghurt
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