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Joannis Malathounis Mittelmeerküche

Das «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal wurde vom «Aral-
Schlemmeratlas» als «Ausländisches Restaurant des Jahres 2011 » ausgezeichnet.

Rezept für 4 bis 6 Personen

1 Karotte
1/2 Knolle Sellerie (ca. 100 g)
1 Stange Lauch

1 kleine Zwiebel
2 EL Butter
150 g Grünkernschrot

1,25 I Gemüsebrühe (Plantaforce)
2 Lorbeerblätter
1 Zweig Thymian
200 g Herbstrompeten oder andere Pilze

Herbamare (Salz), Pfeffer
2 Eigelbe
100 ml Sahne (Rahm)
etwas frischen Kerbel

Das Gemüse putzen, waschen und in klei-

ne Würfel schneiden. Die Butter in einem

Topf schmelzen, Grünkern dazugeben und

glasig andünsten. Mit der Gemüsebrühe

auffüllen und bei schwacher Hitze 10 Mi-

nuten köcheln lassen. Das Gemüse, Thy-

mian und Lorbeer zugeben und nochmals

ca. 30 Minuten köcheln lassen, bis der
Grünkern gar ist. Kurz vor Ende der Garzeit

die Kräuter herausnehmen und die Pilze

zugeben. Die Eigelbe mit der Sahne ver-
rühren und etwas von der heissen Suppe
einrühren. Den Topf vom Herd nehmen
und die Sahne-Ei-Mischung einrühren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit

gehacktem Kerbel servieren. Dazu passt

kräftiges Bauernbrot.

Malathounis Weintipp: Ein schöner, küh-

1er, trockener Weisswein z.B. ein Malans

Completer Barrique, Volg Weinkellereien.
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«Interessante und leichte hellenische Küche - beispielhaft.»
Gault Millau

/5k» H/-V» <2M

Rezept für 4 Personen

1 kg Lauch, gewaschen und geputzt
500 g Kichererbsen, gekocht
400 ml Gemüsebrühe (Plantaforce)
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
300 g entsteinte Backpflaumen
1 Stange Staudensellerie mit
etwas Grün, fein geschnitten
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
2 EL Butter
2 EL Olivenöl
Herbamare (Salz), Pfeffer
2 EL Zitronensaft.

Den Lauch in 3 Zentimeter dicke Stücke

schneiden und 10 Minuten in warmem
Wasser einweichen. Das mildert das Zwie-

belaroma.
Den Lauch abseihen, das Wasser weggies-
sen. Die Zwiebel und den Knoblauch mit
der Butter und dem Olivenöl in einem

gusseisernen Topf andünsten. Alle rest-

liehen Zutaten dazugeben, salzen und

pfeffern, vorsichtig vermengen und mit
einem Deckel verschliessen.

Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C etwa 35

bis 40 Minuten garen. Zum Servieren mit
dem Zitronensaft beträufeln.
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