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Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

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

Polenta nit Torate und Kopern

Rezept fir 4 Personen

Fiir die Polenta:

300 ml Gemiisebriihe (Plantaforce)

2 Zweige Thymian

10 angequetschte Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe

50 g Polentagriess, 20 g Butter
# Zum Fertigstellen:
4 4 Tomaten blanchiert, gehdutet und in
- Achtel geschnitten
Salz (Herbamare), Pfeffer
50 g gesalzene Kapern (2 Stunden
gewassert und gut ausgedriickt)
100 ml Olivendl, 1 Knoblauchzehe
etwas Basilikum, Thymian, Rosmarin
2 EL Sherryessig
etwas Salat nach Jahreszeit, z.B. Rucola,
Radicchio, Lowenzahn, Romana ...

Briihe mit Knoblauch und Gewdirzen aufko-
chen und 10 Minuten ziehen lassen. Pas-
sieren und den Griess in die heisse Briihe
unter Rihren einrieseln lassen. So lange
vorsichtig kocheln lassen, bis ein dicker
Brei entsteht. Die Butter einriihren und die
Masse auf ein gedltes Blech giessen. Im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Tomatenachtel in etwas Olivendl erwar-
men, salzen, pfeffern. Das Olivendl mit der
Knoblauchzehe, 30 Gramm der Kapern und
den Krautern zu einer feinen Paste mixen.
Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Polenta in Scheiben auf Tellern an-
richten, den Salat und die Tomaten darauf
Die angegebenen Zutaten sind fir eine Vorspeise berechnet, verteilen, mit der Paste betrdufeln und mit
fur ein Hauptgericht wird die doppelte Menge benétigt. den restlichen Kapern bestreuen.

Oktober 2011 Gesundheits-Nachrichten
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«Interessante und leichte hellenische Kiiche - beispielhaft.»
Gault Millau

Etngernachter Fenchel n Kopern

Rezept fir 4 Personen

i Zum Einlegen:

4 500 g Fenchel

, 100 ml Olivenél

4 EL Zucker, 2 EL Honig

500 ml Gemusebrithe (Plantaforce)

50 g in Noilly Prat eingelegte Korinthen
40 ml Weissweinessig

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel in feinen Streifen

2 Iweige Thymian

Salz (Herbamare), Pfeffer

Zum Fertigstellen:

50 g gewasserte Kapern

1 Bund Basilikum

100 ml Olivendl, Saft von 1 Zitrone

Salz (Herbamare), Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Zitronenschale und etwa 20 g gerostete
Pinienkerne

Fenchel waschen und je nach Grosse in
Sechstel oder Achtel teilen. Mit allen Zu-
taten furs Einlegen in einen Topf geben,
aufkochen und bei massiger Hitze etwa 10
bis 12 Minuten garen. Noch heiss in ein Ein-
machglas fillen und 2 Tage im Kihlschrank
ziehen lassen.

Kapern, Basilikum, Olivenél und Zitronen-
saft zu einer feinen Creme mixen. Eventuell
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Fenchel auf Teller verteilen, ein wenig
von der Flussigkeit daraufgeben, mit der
Kaperncreme betraufeln und mit frisch
geriebener Zitronenschale und den Pini-
enkernen bestreuen.
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