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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Madern mediterran
mit Michelin-Stern.

Dattel-S§ nfmn-knllo#o

Rezept flr 4 Personen

150 g Risottoreis

Jeweils fein gewiirfelt:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 gelbe Paprikaschoten

1 kleine Zucchini

Olivenol

50 ml Weisswein

heisse Gemiisebriihe (Herbamare)
safranfaden

Kreuzkiimmel

20 ml Zitronensaft

Zimt/Salz (Herbamare) /Pfeffer
100 g gewiirfelte Datteln

1 EL Mascarpone

50 g geriebener Parmesan

2 Bund fein gehackte Petersilie
1 TL rosa Pfeffer
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Den Risottoreis kurz blanchieren und eiskalt abschrecken.

Die Gemiise in wenig Olivendl hell andiinsten. Reis dazugeben
und kurz mitdinsten. Mit dem Weisswein abloschen und mit
etwas von der heissen Briihe auffiillen.

Safran dazugeben.

Nun gerade so viel Briihe angiessen, dass der Reis bedeckt ist.
Das Risotto immer leicht am Kocheln halten, ab und an umrih-
ren und stetig etwas von der heissen Briihe nachfiillen.

Nach ca. 15 Minuten mit Kreuzkiimmel, Zitronensaft, Zimt, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Datteln zugeben.

Zum Servieren den Mascarpone, geriebenen Kdse, rosa Pfeffer-
korner und die Petersilie unterrithren. Mit Olivendl betraufeln.
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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Pikante Auéerg theh

Die Auberginen langs halbieren. Salzen, mit Olivenél und
Limettensaft marinieren und in eine Auflaufform geben.
Briihe und Noilly Prat angiessen. Mit Alufolie oder einem
Deckel luftdicht abdecken und im vorgeheizten Backofen

bei 200 °C etwa 15 Minuten (oder ldnger, je nach Grosse der
Aubergine) backen.

Restliche Zutaten grob vermengen. Auberginen aus dem Ofen
nehmen. Die Masse locker darberstreuen. Mit etwas Olivendl
betraufeln und weitere 15 Minuten (nicht abgedeckt) bei

160 °C backen. Dazu passt mit Kurkuma und Schnittlauch
abgeschmeckte Creme fraiche.
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Rezept fir 4 Personen

4 Auberginen

Salz (Herbamare)

Olivenol

Saft einer Limette

500 ml Gemiisebriihe (Herbamare)
100 ml Noilly Prat

100 g getrocknete, in Wiirfel
geschnittene Datteln

5 fein gehackte Schalotten

2 fein gehackte Knoblauchzehen

1 St. getoastetes, gewiirfeltes
Weissbrot

1 EL Pinienkerne

2 hartgekochte Eier, fein gewiirfelt
1 Bund fein gehackte Petersilie

je 1 TL Kreuzkiimmel, Zimt,
Chilipulver und frischer, gehackter
Ingwer

4 EL Granatapfelkerne
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