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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Criper mit »49% und Quark

Rezept fur 4 Personen

Fur die Crépes:

2 Eier

250 ml Milch

100 g Mehl

20 g fliissige Butter

1 Msp Backpulver

1 Prise Salz (Herbamare)

0l zum Ausbacken

4-8 Noriblatter

Fur die Fullung:

100 g blanchierte, gehackte Algen
(z.B. Wakame oder Meeressalat)
150 g abgetropfter Magerquark
frischer Zitronenabrieb

Salz (Herbamare), Pfeffer

etwas Olivenol

Gesundheits-Nachrichten — April 2018

Alle Crépes-Zutaten verrihren und 15 Minuten quellen lassen;
zwei Essloffel Mineralwasser unterrihren. Acht dinne Crépes in
einer mit wenig Ol bestrichenen, heissen Pfanne (mit maglichst
flachem Rand!) ausbacken.

Vier Crépes auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit den
Noriblattern belegen. Jeweils ein Crépe auflegen.

Aus den restlichen Zutaten eine geschmeidige Masse herstellen
und auf den Crépes verteilen. Jeweils zu einer Roulade aufrollen
und stramm in Klarsichtfolie einwickeln. Eine Stunde kaltstellen.
Zum Anrichten in Scheiben schneiden und mit einer Vinaigrette,
eingelegten Gemusen und/oder Salaten servieren.
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Naturkiiche

Joannis Malathounis
Modern mediterran
mit Michelin-Stern.

Rhabarberkompot
mit Eurrata

Rhabarberstiicke und Himbeeren in eine ofenfeste Form legen.
Zucker, Honig, Zitrusfriichteabrieb und Vanillemark in einem Topf
mit 100 ml Wasser aufkochen lassen. Speisestdrke mit Portwein
kalt anrithren und dazugeben. Einmal aufwallen lassen und auf
die Friichte verteilen.

Die Auflaufform mit einem Deckel oder Alufolie abdecken und
ca.25 Minuten im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C garen.

Gut durchkihlen oder lauwarm servieren.

In tiefe Teller oder Schalen verteilen und jeweils ein halbes Stiick
Burrata dazugeben.

Dazu passen ein paar zerbroselte Loffelbiskuits zum Dariber-
streuen. Mit Minze dekorieren.
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Rezept fiir 4 Personen

500 g Rhabarber geputzt, in
mundgerechte Stiicke geschnitten
100 g TK-Himbeeren

150 g Zucker

2 EL Honig

Abrieb von je 1 Zitrone & Orange
Mark von 1 Vanilleschote

1 TL Speisestarke

50 ml roter Portwein

2 Stiicke Burrata

(ital. Frischkase, a 75 g)
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