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NATURKUCHE 35

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

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

/WA
Rezept für 4 Personen

4 grosse Rote Bete
100 g grobes Meersalz
2 EL Butter
4 grosse Quitten
1 EL Honig
1 EL Zitronensaft
500 ml Gemüsebrühe
100 ml Wermuth
Salz (Herbamare)
300 g gekochte kleine Kartoffeln
1 Bund Frühlingszwiebeln
3 EL Olivenöl, 1 EL Weissweinessig
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
1 Bund Schnittlauch

Die Rote Bete einzeln mit 25 g Meersalz
und einem Stückchen Butter in Alufolie
wickeln und im Ofen bei ca. 200 °C 90

Minuten lang garen. Etwas abkühlen las-

sen, schälen und achteln. Beiseite stellen.

Die Quitten waschen, schälen, Kernge-
häuse herausschneiden, achteln. In einer

tiefen Pfanne mit Butter, Honig, Zitro-

nensaft, Gemüsebrühe und Wermuth
zugedeckt weichdünsten. Zum Ende der

Garzeit den Deckel entfernen, Flüssigkeit
reduzieren lassen.

Die Kartoffeln halbieren. Den Frühlings-
lauch in feine Streifen schneiden.

Alle vorbereiteten Zutaten vermengen,
mit Olivenöl und Essig abschmecken. Et-

was groben Pfeffer aus der Mühle da-

rüberstreuen, servieren.
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36 NATURKÜCHE

«Die Küche des <Malathounis> zeigt reichlich Kraft, Tiefgang und die ganz eigene Handschrift des Chefs.»

Guide Michelin 2015

Rezept für 4 Personen

Für den Apfelquark:
250 g Quark oder Topfen
Abrieb von je 1 Zitrone und Orange
etwas Zitronensaft
1 El Puderzucker

etwas Vanillemark
1 EL Apfellikör
etwas Minze fein gehackt
1 säuerlicher Apfel

Für die Blinis:
20 g frische Hefe
3 El Honig
250 ml Wasser
1 Ei

150 g Buchweizenmehl
50 g Mehl
Salz (Herbamare)

Den Quark mit Fruchtabrieb, Zitronen-
saft, Puderzucker, Vanillemark, Apfelli-
kör und Minze verrühren. Den Apfel
schälen und in feine Würfel schneiden.
Unterheben.

Die Hefe mit dem Honig und 2 EL lau-

warmem Wasser verrühren und rund 20

Minuten lang gehen lassen. Das restliche

Wasser, das Ei und die Mehle unterhe-
ben, etwas salzen. Nochmals ca. 30 Mi-
nuten gehen lassen.

Gut verrühren und in einer beschichteten
Pfanne mit wenig Fett kleine Pfannku-
chen ausbacken.
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