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| Joannis Malathounis Mittelmeerkiiche

... wurde 2015 als erstes griechisches Restaurant in Deutschland
mit einem Stern des «Guide Michelin» ausgezeichnet.

Hirse—Bironen—~Aulflanl

Rezept fiir 4 Personen

Mark von 1 Vanilleschote

500 ml Milch

2 EL Honig (mehr nach Geschmack)
10 g Butter

100 g Hirse

4 Eier

Saft von 1 Zitrone

250 g Quark

4 EL gemahlene Mandeln oder Hasel-
nasse

4 reife Birnen

1 Prise Salz

Das Vanillemark mit Milch, Honig und
Butter aufkochen lassen. Hirse einrithren,
nochmals aufkochen und zugedeckt
etwa 15 Minuten quellen lassen.

Die Eier trennen. Eiweiss aufschlagen. Zi-
tronensaft und Eigelbe in eine Schissel
geben. Quark und gemahlene Mandeln/
Haselnlsse zufigen und etwa 5 Minuten
schaumig aufschlagen.

Die Birnen schalen, entkernen und fein
wirfeln. Den Hirsebrei mit den Birnen-
wirfeln unter die Eigelbmasse heben.
Eiweiss und Salz ebenfalls unterheben.
Eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) mit
Backpapier auslegen, die Masse einfiillen
und glattstreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C 25 bis 30 Minuten
backen.

Oktober 2015 Gesundheits-Nachrichten
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«Die Kiiche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»

Etngelegte Essig—Birnen

Rezept fir 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

Guide Michelin 2015

750 ml Apfelessig

250 ml Wermut

200 ml Wasser

500 g Roh-Rohrzucker

10 Pimentkorner

1 TL schwarze Pfefferkérner
20 Wacholderbeeren

1 EL Koriandersamen

4 Lorbeerblatter

8 kleine Birnen

Essig, Wermut, Wasser, Zucker und alle
Gewdrze in einen Topf geben und aufko-
chen lassen. Birnen schalen; nicht entker-
nen, Stiel an der Birne lassen.

Die Birnen in den Essigsud geben, aufko-
chen und bei kleiner Hitze 10 Minuten
kocheln lassen. Noch heiss in verschliess-
bare Glaser geben und mit dem Fond
vollstandig aufgiessen.

Glaser verschliessen und vor dem Ver-
zehr etwa eine Woche kiihl lagern.

Joannis Malathounis Tipp: Die siss-sau-
ren Birnen passen qut zu Fleischgerich-
ten, besonders fein sind sie auch zum
Raclette.
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