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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

500g Rhabarber, geputzt und in
kleine Stücke geschnitten
2 EL Roh-Rohrzucker
Saft von 1 Zitrone
V2 TL Salz (Herbamare)
200 g Eblyweizen (Instantprodukt)
1 kleine Stange Lauch in feinen Streifen
1 Bund Lauchzwiebel in feinen Streifen
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 EL Olivenöl
11 Gemüsebrühe (Herbamare)
50 ml weisser Portwein (nach Wunsch)
1 Lorbeerblatt
1 Tl Senfkörner, in Wasser eingeweicht
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Pfeffer aus der Mühle

Rhabarber mit Zucker und der Hälfte des

Zitronensafts vermengen, salzen und zu-

gedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Wei-

zen in reichlich Salzwasser bissfest ko-

chen, abschütten und beiseite stellen.

Lauch, Lauchzwiebel und Knoblauch in

Olivenöl glasig dünsten, mit Gemüse-

fond, der zweiten Hälfte Zitronensaft
und ggf. Portwein auffüllen, Lorbeer und

Senfkörner dazugeben, etwa 5 Minuten
köcheln lassen.

Den Rhabarber mit der Flüssigkeit dazu-

geben und 2 bis 3 Minuten sanft mitkö-
cheln lassen. Den Weizen und den

Schnittlauch unterrühren. Mit etwas Oli-

venöl beträufeln und mit grobem Pfeffer

aus der Mühle bestreuen.

Mai 2015 Gesundheits-Nachrichten
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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

500g Rhabarber, geschält und in
Stücke geschnitten
250 g Roh-Rohrzucker
2 EL Butter
500 ml Milch
100ml Sahne
Mark einer Vanillestange
100 g Hartweizengriess
4 Eier

1 Prise Salz

Rhabarber mit 2 EL Zucker vermengen
und 10 Minuten stehen lassen.

Eine Auflaufform mit der Butter einfet-
ten. Die Milch mit der Sahne, Vanille-

mark, Salz und dem restlichen Zucker

aufkochen. Den Griess unter Rühren ein-
rieseln lassen und einmal aufkochen.
Beiseite stellen. Die Eier trennen und die

Eigelbe unterrühren. Eiweisse mit einer
Prise Salz steif schlagen und unterheben.
Ein Drittel der Masse in die Form geben.
Rhabarber in ein Sieb schütten, abtrop-
fen lassen und ebenfalls in die Form ge-
ben. Mit der restlichen Griessmasse be-
decken. Mit etwas Zucker bestreuen und

etwa 30 bis 35 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C backen.

Gesundheits-Nachrichten Mai 2015
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