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. : Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche
{ ; : s% «Liebe, Leidenschaft und Leichtigkeit zeichnen die kulinarischen Geniisse des
Al sk Ausnahmekochs aus.» Schlemmer Atlas

Poularden—Kroketten

Rezept fiir 4 Personen

250 g durch den Fleischwolf gedrehtes
Poulardenfleisch (mdglichst Bio)

1 Eigelb

100 ml Béchamelsauce

fein gehackte Blattpetersilie

etwas Zitronensaft

Salz (Herbamare)

Pfeffer aus der Miihle

Zutaten fur die Panade:

2 EL Mehl

2 Eier

200 g fein geriebenes Weissbrot

Hihnerfleisch, Eigelb, Béchamelsauce,
Petersilie, Zitronensaft und die Gewdirze
gut vermengen. Die Masse zu Kroketten
oder Ballchen formen.

Die Kroketten zuerst in Mehl wenden,
dann durch die verquirlten Eier ziehen
und im geriebenen Weissbrot wenden.
In heissem Fett 6 bis 7 Minuten ausba-
cken. Auf Kiichenpapier entfetten.

Joannis Malathounis Tipp: Die Poular-
den-Kroketten sind eine nicht alltagliche
Vorspeise und schmecken auch als
«Tapa» zu einem Glas Wein. Dazu passen
2.B. ein frischer Salat und ein Tomaten-
Orangenchutney.

November 2013 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.

Zitromen—FPoularde

Rezept fiir 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

1 Poularde von ca. 1,5 kg (moglichst
aus Bio-Freilandhaltung)

Saft von 2 Zitronen

100 ml Olivendl

etwas frischer Rosmarin, Salbei und
Thymian, fein gehackt

1 fein gehackte Knoblauchzehe

1 TL Lemon Curd *

1 EL Limoncello-Likor (nach Wunsch)
1 EL grobes Meersalz

1 TL geschroteter schwarzer Pfeffer
8 kleine Zwiebeln, in Achtel geschnitten
200 ml Wasser

Das Huhn in acht Teile zerlegen (Schenkel
und Brust jeweils halbieren). Die Stiicke
in einer Pfanne goldgelb anbraten.

Die restlichen Zutaten gut miteinander
vermengen und mit den Poulardensti-
cken in eine flache Backform geben. Bei
175 °C ca. 45 Minuten backen. Wenn no-
tig, etwas Wasser nachgiessen.

Joannis Malathounis Tipp: Dazu passen

ein kraftiges Bauernbrot und ein gehalt-
voller, sdurebetonter Weisswein.

“ eine Creme aus Eiern, Zitronen und
Zucker; gibt es fertig im Glas zu kaufen.
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