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NATURKUCHE

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

wurde 2015 als erstes griechisches Restaurant in Deutschland

mit einem Stern des «Guide Michelin» ausgezeichnet.
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Rezept für 4 Personen

250 g Blätterteig
100 g griechischer Joghurt
2 Eier

Salz (Herbamare)
1 Kopf Radicchio, in feine Streifen

geschnitten
50 g Walnüsse grob gehackt
Abrieb von 1 Zitrone oder Limette

(Bio/ungespritzt)
150 g Roquefort
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
2 EL Olivenöl

Den Blätterteig ausrollen und auf ein ge-
fettetes Backblech (etwa 20 x 30 cm)

legen. Joghurt mit den Eiern verrühren,
leicht salzen und auf den Blätterteig
streichen. Mit den Radicchiostreifen, den

gehackten Walnüssen und dem Zitronen-

abrieb bestreuen. Den Roquefort zerpflü-
cken und obenauf geben.
Mit dem Pfeffer würzen und mit dem

Olivenöl beträufeln.
Die Quiche bei 175 °C etwa 25 Minuten
backen.
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«Die Küche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»

Guide Michelin 2015

Rezept fur 4 Personen
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200 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli),
heiss abgespült oder kurz blanchiert
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 EL Butter
100 ml Weisswein, 750 ml bis 1 I heisse

Gemüsebrühe (Herbamare Bouillon)
1 EL Mascarpone, 150 g Gorgonzola dolce

500 g Kerbelrübchen, geputzt und der

Länge nach halbiert; ersatzweise Peter-

silienwurzel, geschält und geviertelt
100 ml Weisswein, 200 ml Wasser

Salz (Herbamare), Pfeffer

je 1 Bund Kerbel und Schnittlauch
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Zwiebel und Knoblauch in 1 EL Butter hell

anschwitzen, Reis dazugeben und kurz

mitdünsten. Mit Weisswein und 200 ml

der Gemüsebrühe auffüllen. Etwa 20 Mi-

nuten unter gelegentlichem Rühren und

weiterer Zugabe von Flüssigkeit köcheln

lassen. Wenn der Reis gar, aber noch biss-

fest ist, beide Käse unterrühren und auflö-

sen lassen. Die Konsistenz sollte noch cre-

mig sein. Abschmecken und bei Bedarf

noch etwas Wasser/Brühe zugeben.
Nebenbei in einem Topf Kerbelrübchen

und die Zwiebel in 1 EL Butter andünsten.

Mit Weisswein und Wasser auffüllen und

bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minu-

ten bissfest garen. Den Deckel abnehmen
und die Flüssigkeit verdampfen lassen.

Abschmecken und die Kräuter dazuge-
ben. Zum Risotto servieren.
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