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Joannis Malathounis Mittelmeerküche

Das «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal wurde vom «Aral-
Schlemmeratlas» als «Ausländisches Restaurant des Jahres 2011» ausgezeichnet.

Rezept für 4 Personen

Für die Vinaigrette:
30 g fein gehackte schwarze Oliven
30 g fein gehackte getrocknete
Tomaten
3 EL Olivenöl
2 EL Zitronensaft
Salz (Herbamare), Pfeffer

einige kleine Kapern nach Geschmack

Für den Salat:

50 g fein geschnittene Schalotten
100 g Champignons in Scheiben

50 g fein geschnittener Staudensellerie
8 mittelgrosse gekochte Kartoffeln, in

Würfel geschnitten
4 EL Olivenöl
400 g in Stücke geschnittener vorge-
kochter Oktopus
2 EL Zitronensaft
Salz (Herbamare), Pfeffer

gehackte Blattpetersilie

Alle Zutaten für die Vinaigrette miteinan-
der verrühren. Kalt stellen.

Schalotten, Champignons, Sellerie und Kar-

toffeln nacheinander separat in Olivenöl
anbraten und in eine Schüssel geben. Ok-

topus mit dem Zitronensaft marinieren und

mit der Vinaigrette, der Blattpetersilie und

den restlichen Zutaten in einer Schüssel

vorsichtig vermengen. Lauwarm servieren.
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«Interessante und leichte hellenische Küche - beispielhaft.»
Gault Millau

Für die Vinaigrette:
2 EL Aceto balsamico
2 EL Noilly Prat (kann auch weggelas-
sen werden)
4 EL Olivenöl
2 El gehackte Kräuter nach Wahl

etwas geriebene Zitronenschale
Salz (Herbamare), Pfeffer

Den Fisch in mundgerechte Stücke schnei-

den, würzen und in leicht siedendem
Salzwasser glasig pochieren.

Herausnehmen, mit etwas Olivenöl betrau-

fein, mit Klarsichtfolie abdecken, beiseite

stellen. Der Fisch kann beim Servieren

Zimmertemperatur haben.

Salat und Gemüse in eine Schüssel geben.
Die Vinaigrette herstellen und den Salat

darin mischen. Auf vier Teller verteilen,
den Fisch dekorativ darauf platzieren und

sofort servieren.

400 g Heilbuttfilet
100 g junge Möhren in feinen Streifen

jeweils 50 g Löwenzahn, Sauerampfer,
junge Spinatblätter und in feine Ringe

geschnittene Frühlingszwiebeln (Lauch-

zwiebeln)
1 kleiner Romana- (Römer-) oder Kopf-
salat

Rezept für 4 Personen
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