
Naturküche

Objekttyp: Group

Zeitschrift: Gesundheitsnachrichten / A. Vogel

Band (Jahr): 70 (2013)

Heft 7-8: Resistente Erreger

PDF erstellt am: 27.07.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



NATURKUCHE 35

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

«Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Genüsse des

Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas

Rezept für 4 Personen

1 Honigmelone, z.B. Canteloupe
4 Vollreife Tomaten
1 Scheibe frisches Weissbrot, entrindet
4 EL Olivenöl
Saft von je Vi Zitrone und Orange
250 ml Gemüsebrühe (Plantaforce)
nach Wunsch 100 ml weisser Portwein
etwas frisches Basilikum und Minze
Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Mühle

Die Melone halbieren und entkernen. Ein

Viertel des Fruchtfleisches in Würfel von
1 Zentimeter Kantenlänge schneiden und

beiseite legen.
Die Tomaten blanchieren und die Haut ab-

ziehen. Das Fruchtfleisch einer Tomate in

feine Würfel schneiden und beiseite stel-
len. Die restlichen Tomaten grob würfeln
und mit der restlichen Melone, Weissbrot,
2 EL Olivenöl, Zitronen- und Orangensaft,
Gemüsebrühe, ggf. Portwein und den

Kräutern fein mixen.
Abschmecken. Abgedeckt mindestens
1 Stunde kaltstellen.
Die beiseite gelegten Melonenwürfel mit
2 EL Olivenöl in einer beschichteten Pfanne

braten. Mit den Tomatenwürfeln in tiefe
Teller oder Tassen verteilen und mit der

geeisten Suppe auffüllen. Mit etwas Oli-

venöl beträufeln.

Gesundheits-Nachrichten
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Das Magazin «Der Feinschmecker» hat das Restaurant Malathounis in Stetten im Remstal

als eine der besten Restaurant-Adressen in Deutschland 2012/13 ausgezeichnet.

Zw/*"

Rezept für 4 Personen

1 reife Mango
2 kleine Zucchini

Olivenöl

etwas frische Minze und Dill

500 ml griechischer Joghurt
500 ml Buttermilch
Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Mühle
2 Scheiben Knäckebrot

einige Radieschen

Die Mango schälen, das Fruchtfleisch vom
Kern ablösen und in Würfel schneiden. Die

Zucchini in Scheiben schneiden und in we-
nig Öl knusprig braten. Auf Küchenkrepp
entfetten.
Den Joghurt mit der Buttermilch und der

Hälfte der Mangowürfel fein pürieren,
abschmecken und durch ein feines Sieb

passieren. Kaltstellen.

Zum Anrichten die Suppe in tiefe Teller

giessen, die restlichen Mangowürfel und

die gebratenen Zucchinischeiben darauf

verteilen. Radieschen in feine Scheiben

schneiden, salzen und auf die Suppe

geben. Knäckebrot zerbröseln und darü-
berstreuen. Die Kräuter grob hacken und

die Suppe damit bestreuen. Mit etwas
Olivenöl beträufeln.
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