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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Chicorée mit irne und

gﬁ.ffebunzueaa

4 Chicorée entsaften, mit Salz, einer Prise Zucker, 1 TL Sherry-
essig und Cayennepfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb

Rezept fiir 4 Personen

5 Chicoréestauden passieren, kalt stellen.

Salz (Herbamare) Birnen schalen, in Viertel schneiden und das Kerngehduse

1 Prise Roh-Rohrzucker entfernen. Mit Honig, Weisswein, Butter und der Chilischote in
Sherryessig einen passenden Topf geben und zugedeckt bissfest garen.
Cayennepfeffer Auskihlen lassen. Leicht salzen und mit Pfeffer aus der Mihle
2 reife Birnen abschmecken.

1 EL Honig 1 Chicorée vom Strunk befreien, Bldtter auslosen und mit einer
50 ml Weisswein Vinaigrette (basierend auf Essig und Ol) marinieren.

1 EL Butter Chicoréesaft in tiefe Teller geben. Birnenspalten, Mozzarella und
1 Chilischote Chicoréeblatter dekorativ darauf anrichten.

Pfeffer aus der Miihle Mit Krautern garnieren.

8 kleine Kugeln Biffelmozzarella
Krauter zum Garnieren
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Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Au von Steckriche und
M#Spi“zkdw

Rezept fiir 4 Personen

Eine Backform mit 2 EL Olivenol auspinseln. Milch mit Gemise-
brihe aufkochen, Hitze reduzieren. Den Maisgriess unter Rihren
einrieseln lassen. Einmal aufkochen. Vom Herd nehmen und mit 3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Ei unterrithren. 100 ml Milch

Polenta in die Auflaufform geben und mit den Gemusen 250 ml Gemiisebriihe
belegen. Mit dem Gruyére und den Semmelbroseln bestreuen, 100 g Polenta

mit 1 EL Olivendl betraufeln, Butterflocken aufsetzen. Salz (Herbamare)
Etwa 35-40 Minuten auf unterer Schiene bei Umluft hellbraun Pfeffer, Muskatnuss
backen. 1Ei

1 kleine Steckriibe

1 kleiner Spitzkabis (Spitzkohl)
beides geputzt, in grobe Wiirfel
geschnitten und blanchiert

100 g junger Gruyere, fein
geraspelt

50 g feine Semmelbrosel

1 EL Butter
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