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Joannis Malathounis Mittelmeerküche

...wurde 2015 als erstes griechisches Restaurant in Deutschland

mit einem Stern des «Guide Michelin» ausgezeichnet.

Rezept für 4 Personen

Joannis Malathounis Tipp: Als Kräutergarnitur können Sie beispiels-
^eise Schafgarbe, Blätter von Roten Beten (Randen), Minze, Kerbel,
^Wenzahn, Rauke und Pimpinelle (Wiesenknopf) verwenden.

200g Mandeln blanchiert und geschält
200 ml Milch, 150 g Crème fraîche
Salz (Herbamare), Pfeffer
2 Bund Radieschen
2 kleine Romanasalate (Lattich)
2 Frühlingszwiebeln in feinen Streifen
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 EL Olivenöl
100ml Weisswein
200 ml Gemüsebouillon (Herbamare)
1 EL Amaretto, 2 Tropfen Bittermandelöl
4 grosse, feste Steinchampignons
1 Bund Wildkräuter

100g Mandeln mit der Milch und Crème

fraîche pürieren, durch ein Sieb in einen
kleinen Topf geben. Etwas erwärmen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Radieschen je nach Grösse halbieren
oder vierteln. Romanasalat der Länge
nach vierteln. Olivenöl in einer flachen
Pfanne sanft erhitzen. Radieschen mit
Knoblauch und Frühlingszwiebeln an-
schwitzen. Wein und Gemüsebrühe an-

giessen, restliche Mandeln dazugeben
und zugedeckt etwa 5 Minuten köcheln
lassen. Romana dazugeben, würzen und

nochmals 2 bis 3 Minuten garen. Gemüse

aus der Pfanne nehmen, gut abtropfen
lassen und in tiefe Teller verteilen.
Mandelcreme mit Amaretto und Bitter-
mandelöl abschmecken, aufmixen und

über die Gemüse giessen. Die Champig-

nons mit einem Trüffelhobel obenauf ge-
ben. Mit marinierten Wildkräutern deko-

rieren.
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«Die Küche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»

Guide Michelin 2015

Rezept für 4 Personen

20 Stangen weisser Spargel
Salz (Herbamare), Pfeffer
100ml Weisswein, 100ml Gemüse-
bouillon (Herbamare), 1 El Zitronensaft
500ml Milch

100g Taleggio (ital. Weichkäse, ersatz-
weise Reblochon oder Gruyère)
2 EL Olivenöl, 1 El Zitronensaft
1 EL Noilly Prat

200g gemischte junge Salattriebe
(möglichst Wildkräutersalate mit Blüten)
1 EL Joghurt
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
4 EL grob gehackte geröstete Walnüsse

Spargel schälen und in eine Auflaufform

legen. Würzen und mit Weisswein, Ge-

musebrühe und Zitronensaft begiessen.
Mit Alufolie abdecken und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 160°C etwa 40 Minu-
ten garen. Abgedeckt auskühlen lassen.

In der Zwischenzeit die Milch erhitzen
und um etwa ein Drittel einkochen. Den

Käse dazugeben und schmelzen lassen.

Mixen und durch ein Sieb geben. Beisei-
te stellen.
Aus Zitronensaft, Olivenöl und Noilly Prat
eine Vinaigrette rühren und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Die Salate mari-
nieren.
Den Spargel auf Teller verteilen, die «Kä-

semilch» mit dem Joghurt mischen, auf-
mixen und über den Spargel geben. Die

Salate obenauf legen und mit den Wal-

nüssen und dem Schnittlauch bestreuen.
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