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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Jakobtmurcheln mit Arbitchocken
und Granatapfelkernen

Rezept fir 4 Personen

4 Artischockenbdden geputzt,
in Achtel geschnitten

3 EL Olivenol

150 ml Gemiisebrithe (Herbamare)
Saft von 1 Zitrone

50 ml Noilly Prat

Wiirze: Muskatnuss, Salz
(Herbamare), Pfeffer, Mark von
s Vanilleschote

1 kleiner, junger Kopfsalat

4 EL klassische Vinaigrette

8 Jakobsmuscheln

2 EL Granatapfelkerne

2 EL gehackte Walniisse

1 Bund Blattpetersilie
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Die Artischocken in 2 EL Olivendl andiinsten. Gemusebrihe,
Zitronensaft und Noilly Prat zugeben und zugedeckt rund

10 Minuten dinsten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Vanillemark dazugeben. Beiseitestellen.

Kopfsalat in Segmente teilen, mit der Vinaigrette marinieren.
Die abgetrockneten Jakobsmuscheln in einer beschichteten
Pfanne mit 1 EL Olivendl jeweils eine Minute von jeder Seite
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kopfsalat dekorativ auf Tellern anrichten. Das Artischocken-
gemise dazugeben. Mit den Granatapfelkernen und Walnissen
dekorieren. Jakobsmuscheln oben auflegen. Mit Blattpetersilie
garnieren.

35



Nakturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Schokoladentbuchen
mit Eananenkompott

In einer Kichenmaschine Eier und Zucker schaumig schlagen.
Mehl und 75 g Kakaopulver einrieseln lassen und kraftig
aufschlagen. Milch, Sahne und Salz hinzugeben und zu einer
glatten Masse verarbeiten. Zum Schluss die geschmolzene
Kuvertire unterrithren. Teig rasch in eine mit Backpapier
ausgelegte und eingefettete Backform geben und bei 160°C
35 Minuten backen. Komplett auskihlen lassen. Mit dem
restlichen Kakaopulver bestauben.

Banane in eine Schissel geben. Die restlichen Zutaten in einem
Topf aufkochen und heiss Gber die Bananen schitten.
Abgedeckt auskihlen lassen.

Jeweils ein Stiick Schokokuchen mit etwas Bananenkompott
anrichten und mit den ausgeldsten Filets von zwei Blutorangen
und etwas frischer, gezupfter Minze dekorieren.
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Rezept fir 4 Personen

4 Eier

200 g Zucker

200 g Mehl

100 (75/25) g Kakaopulver
200 ml Milch

150 ml Rahm (Sahne)

1 Prise Salz

100 g geschmolzene Kuvertiire
2 reife Bananen in mundgerechten
Scheiben

1 EL Zitronensaft

50 ml Siisswein

50 ml Orangensaft

200 ml Wasser

50 g Zucker

1 EL Honig

1 kleine getrocknete Chilischote
4 Kardamomsamen

2 Nelken

2 Vanilleschote

2 Sternanis
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