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Joannis Malathounis Mittelmeerkiche

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

Gerstensuppe nit Lngwer & Heittenkase

Rezept fiir 4 Personen

1 kleines Stiick Knollensellerie
1 kleine Karotte

1 Stiick Ingwer

20g Butter

6-8EL Rollgerste, eingeweicht
11 ungesalzene Gemiisebriithe
2 Gewiirznelken

200ml Milch

Salz (Herbamare), Pfeffer

200 g Hittenkase, Olivendl

Sellerie, Karotte und Ingwer schalen und
in sehr kleine Wirfel schneiden. Alles
zusammen mit der Butter etwa fiinf Mi-
nuten hell anschwitzen. Die Gerste zu-
geben und kurz mitdinsten. Mit der
Gemisebriihe auffillen. Nelken dazuge-
ben und ca. 25 Minuten kdcheln lassen.
Nelken herausnehmen und die Milch
zugiessen. Aufkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefen Tellen mit dem Huttenkase ser-
vieren. Mit etwas Olivenol betraufeln.

Siisse Variante: Anstatt mit Salz und Pfef-
fer mit 2 EL Zucker abschmecken. Zusatz-
lich zum Hittenkdse mit jeweils 1TL
Konfitiire nach Wahl servieren.

Oktober 2016 Gesundheits-Nachrichten
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«Die Kiiche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»
Guide Michelin 2015

Pastinaken hnit- Feigen & Zr'egemqmamé

Rezept fur 4 Personen

4 reife Feigen

50ml weisser Portwein

100ml Gemisebriihe, 1 EL Honig
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Salz (Herbamare)

500g Pastinaken geputzt, in mund-
gerechte Stiicke geschnitten

300ml Wasser

50 ml Weisswein

1EL Butter, 1 Msp. Kimmel, Salz,
Pfeffer, 1 Spritzer Weissweinessig
50g Walniisse gehackt

Abrieb von 1 Zitrone

200g milder Ziegenquark, Walnussél

Die Feigen in eine Auflaufform setzen.
Portwein, Gemusebrihe und Honig ver-
rihren und zu den Feigen giessen, pfef-
fern und salzen. Mit Alufolie abdecken
und ca. 20 Minuten bei 150°C backen.
Fur die Pastinaken alle Zutaten in einen
Topf geben und zugedeckt ca. 20 Minu-
ten sanft kéchelnd garen. Am Ende der
Garzeit den Deckel entfernen, damit
Flissigkeit verdunsten kann.
Zitronenabrieb zu den Pastinaken ge-
ben und in tiefen Tellern anrichten.

Eine Feige in die Mitte setzen und je-
weils eine Nocke Ziegenquark dazuge-
ben. Mit etwas Walnussél betrdufeln.

Gesundheits-Nachrichten Oktober 2016
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