Griechische Kiliche
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Griechische Kuche

Gebackener Kase
Kefalotiri sachanajki

Kefalotiri Sachanajki ist ein traditionelles griechisches Gericht, bei dem der Hartkase Kefalotiri in
Wiurfel geschnitten und in Butter gebraten wird, bis er eine goldbraune Kruste bekommt.
Anschliefend wird der Kase mit Zitronensaft betraufelt und mit Pfeffer gewurzt. Dieses Gericht
wird oft als Vorspeise oder Beilage serviert und passt hervorragend zu Ouzo oder Bier.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Vorspeisen, Milchspeisen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Schafskase

100 g Butter

2 EL Zitronensaft

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

Den maglichst frischen Hartkase in Wirfel schneiden. Die Butter in der Pfanne auslassen und die
Kasewulrfel unter mehrfachem Wenden braten, bis sie eine braune Kruste erhalten. Mit
Zitronensaft Ubertraufeln, pfeffern und noch lauwarm zu Ouzo oder Bier servieren.
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Griechische Kuche

Griechisches Fenchelgemise
lachaniko elliniké maratho
Dieses Fenchelgemuse wird in der Mikrowelle schonend zubereitet.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Vorspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
750 g Fenchel

2 Zehen(n) Knoblauch

1 Zitrone(n)

3 EL Olivenal

125 ml WeilBwein

2 EL Koriandersamen

1 TL Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Den Fenchel putzen und in Spalten schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben schneiden. Die
Zitronen spiralformig abschalen, Zitrone auspressen.

Zubereitung

In einer Form den Knoblauch bei 600 Watt im Olivendl andunsten, Wein und Zitronenschale
zugeben. Koriander und Pfeffer zerdricken und zugeben. Die Fenchelspalten mit der Marinade
mischen, zugedeckt bei 600 Watt 13-15 Minuten garen. Den Fenchel in ein Glasgefals geben und
den Sud mit 3 EL Zitronensaft und Salz verrihren, Uber den Fenchel gieSen und alles erkalten
lassen. Teil einer Vorspeisenplatte oder Beilage zu Fleisch.
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Griechische Kuche

Panierter Kase
Saganaki

Der griechische Begriff Saganaki bedeutet Kupferpfannchen und hat auf den ersten Blick nichts
mit dem gebackenen Kase zu tun, der sich dahinter verbirgt. Traditionell wird der griechische
Saganaki, wie Ubrigens auch andere griechische Rezepte, namlich in einer kleinen Kupferpfanne
gebacken.

Alle Zubereitungsarten haben eine gebratene Kasescheibe gemeinsam, die mit einer Scheibe
Zitrone in einem Pfannchen serviert wird. Am meisten Verbreitung findet eine fingerdicke
panierte und frittierte Scheibe Feta. Regional werden mehlierte und gebratene Hartkasesorten
verwendet (Kefalotyri, Kasseri), auf Lesbos der Ladotyri, in Metsovo der Vlahotiri und so weiter.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Vorspeisen, Milchspeisen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Fetakase

2 Ei(er)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 EL Weizenmehl

100 g Paniermehl

3ELOI

Vorbereitung

Den Fetakase abtropfen lassen und ggf. trocken tupfen. In einer Schussel Eier verquirlen und mit
Salz und Pfeffer warzen. In zwei anderen Schusseln Mehl und Paniermehl bereitstellen.

Den Feta im Mehl wenden, dann durch die Eimasse ziehen und danach im Paniermehl wenden.
Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Feta von beiden Seiten ca. 2 Minuten knusprig goldbraun
anbraten. Ebenso mit den Schnittkanten verfahren. Aus der Pfanne nehmen und auf einem
Kdchenkrepp abtropfen lassen. Warm servieren.

Saganaki wird haufig mit einer Zitronenspalte oder einem Spritzer Ouzo serviert.

© 2025 coquina.de 4



Griechische Kuche

Auberginenauflauf
Moussaka

Moussaka ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus geschichteten Auberginen, Kartoffeln
und einer wirzigen Hackfleischsauce besteht, die mit einer cremigen Béchamelsauce lberzogen
wird. Es wird oft mit Lamm- oder Rinderhackfleisch zubereitet und enthalt Gewurze wie Zimt und
Oregano, die ihm seinen charakteristischen Geschmack verleihen.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

2 Y2 Kilogramm Aubergine(n)
50 ml Olivendl

3 Zehen(n) Knoblauch

750 g Rinderhack

3 Tomate(n)

Y TL Zucker

2 Eiweild

Y% TL Petersilie

3 EL Béchamel Sauce

1 EL Sahne

3 Ei(er)

6 Scheibe(n) WeiRbrot hart
1 TL Kephalograviera gerieben
1 Prise Salz

6 EL Butter fur die Form

3 Zwiebel(n)

Vorbereitung

Die Auberginen waschen, die Stiele entfernen, Iangs schneiden, salzen und in ein Sieb einlegen,
damit sie Wasser verlieren. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und hacken. Die Tomaten
mit heiBem Wasser Uberbruhen, enthauten und hacken. Das Weibrot rosten und in kleine Teile
zerbroéseln.

Zubereitung

Die Auberginen frittieren oder mit reichlich Ol in einer Pfanne anbraten. In einer Pfanne die
Zwiebel und den Knoblauch im Olivendl dunsten. Danach das Hackfleisch zugeben und kramelig
braten. Die Tomaten und den Zucker hinzufigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn
die Sauce dickflussiger wird, vom Feuer abnehmen und abkuhlen lassen. Petersilie und Eiweils
hinzufugen. Eine feuerfeste Form mit Butter bestreichen und mit 1/3 vom Weillbrot belegen. Die
erste Schicht mit Auberginen belegen, dann Hackfleischsauce und darauf die Halfte der Kase und
ein weiteres Drittel WeilSbrot. Mit der zweiten Schicht genauso verfahren. In diesem Zeitpunkt
kann man Moussaka tiefkihlen (halt ein Paar Monaten lang). Die Béchamel Sauce mit der Sahne
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und den 3 Eiern vermischen, kurz schlagen und Uber den Moussaka gieBen. Bei 200°C etwa 40
min. lang im Backofen braten.
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Griechische Kuche

Auberginenauflauf griechische Art
Moussaka

Moussaka ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus geschichteten Auberginen, Kartoffeln
und einer wirzigen Hackfleischsauce besteht, die mit einer cremigen Béchamelsauce lberzogen
wird. Es wird oft mit Lamm- oder Rinderhackfleisch zubereitet und enthalt Gewlrze wie Zimt und
Oregano, die ihm seinen charakteristischen Geschmack verleihen.

Die Zubereitung von Moussaka erfordert mehrere Schritte, darunter das Braten der Auberginen
und Kartoffeln, das Kochen der Hackfleischsauce und das Zubereiten der Béchamelsauce.
AnschlieBend werden die Zutaten in einer Auflaufform geschichtet und im Ofen gebacken, bis das
Gericht goldbraun und durchgegart ist.

Moussaka ist ein herzhaftes und sattigendes Gericht, das oft als Hauptgericht serviert wird und
perfekt zu einem griechischen Salat passt.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfleisch

3 Aubergine(n)

5 EL Olivenal

3 Tomate(n)

3 Zwiebel(n)

3 Zehen(n) Knoblauch
2 EL Tomatenmark

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Zucker

1 Prise Zimt gemahlen
2 TL Oregano gerebelt
1 TL Thymian gerebelt
1 Bund Petersilie

Fur den Guss

50 g Joghurt

50 g Creme fraiche

50 g saure Sahne

3 Ei(er)

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung
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Das Lammfleisch entweder durch den Fleischwolf drehen oder in %2 cm grofe Wurfelchen
schneiden. Die Auberginen mit der Schale in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden, beidseitig
schon gleichmaRig salzen und etwa eine halbe Stunde so ziehen lassen, dass der Saft abtropfen
kann (z. B. auf einem Rost). Die Scheiben abspulen, zwischen Kuchenpapier auspressen. So
lassen sich Auberginen schon knusprig braten, ohne zuviel Fett aufzusaugen. Die Petersilie
waschen, abtupfen und fein hacken. Den Knoblauch schalen und hacken, die Tomaten kreuzweise
einschneiden, uberbruhen und anschliefen die Haut entfernen.

Zubereitung

In einer groBen Pfanne die Auberginenscheiben nacheinander in Olivendl anbraten und dabei
salzen, zum Schluss alle Auberginen mit den abgezogenen und in Wirfel geschnittenen Tomaten
ein paar Minuten ziehen lassen. In einer anderen Pfanne bei starker Hitze das Fleisch anbraten,
Wurfel von drei Zwiebeln und Knoblauch dazugeben, Tomatenmark einrihren, mit Salz, Pfeffer,
Zucker oder Honig, etwas Zimt, Oregano, Thymian und der gehackten Petersilie wirzen. In eine
gefettete Form lagenweise Fleisch, Auberginen und Tomaten einfillen. Dann mit einem Guss aus
Joghurt, Creme fraiche und saurer Sahne (Alternative: 10 prozentiger griechischer Joghurt) sowie
Eiern, Muskat, Salz und Pfeffer eine Stunde bei 200° backen.
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Griechische Kuche

Auberginenauflauf orientalische Art
Moussaka

Moussaka ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus geschichteten Auberginen, Kartoffeln
und einer wirzigen Hackfleischsauce besteht, die mit einer cremigen Béchamelsauce lberzogen
wird. Es wird oft mit Lamm- oder Rinderhackfleisch zubereitet und enthalt Gewurze wie Zimt und
Oregano, die ihm seinen charakteristischen Geschmack verleihen.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
500 g Kartoffel(n)

125 ml Ol

1 Prise Salz

4 Aubergine(n)

2 Zwiebel(n)

500 g Schweinehack

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprikapulver
1 TL Thymian gerebelt
1 Zweig(e) Rosmarin
3 Blatter Salbei

2 EL Tomatenmark
125 ml Fleischbruhe
Fur den Guss

50 g Joghurt

3 EL Ei(er)

1 Msp Backpulver

2 EL Weizenmehl

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und hacken. Die Kartoffeln schalen, in Scheiben oder Wurfel schneiden und
in heiBem Ol anbraten, nur leicht salzen. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die
Auberginen halbieren, salzen und 30 Minuten stehen lassen, in heiRem Ol braten, bis sich das
Fruchtfleisch herauskratzen lasst.

Zubereitung

Die Zwiebeln und das Hackfleisch im Ol anbraten, das Auberginenfleisch untermischen, wiirzen
und unter Umruhren einige Zeit schmoren lassen. Das Tomatenmark dazugeben und mit Bruhe
abloschen, aufkochen lassen. In eine gefettete feuerfeste Form abwechselnd Kartoffeln und
Hackfleischmasse schichten, etwas Bruhe angieBen und das Gericht 40 Minuten im Ofen garen.
Joghurt mit den Ubrigen Zutaten flr den Guss verrthren, Uber das Moussaka gieBen, nochmals 10
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Minuten backen, bis sich eine Kruste bildet. In der Form zu Tisch bringen.
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Griechische Kuche

FleischspieRe
Suvlakia

Souvlaki (auch Suvlakia genannt) ist ein beliebtes griechisches Gericht, das aus mariniertem
Fleisch besteht, das auf Spiee gesteckt und gegrillt wird. Traditionell wird Schweinefleisch
verwendet, aber auch Hahnchen oder Lamm sind gangige Varianten. Die Marinade besteht
typischerweise aus Zitronensaft, Olivendl, Oregano, Salz und Pfeffer.

Souvlaki wird oft mit Pita-Brot, Zwiebeln, Tomaten und Tzatziki serviert. Es ist ein einfaches, aber
unglaublich schmackhaftes Gericht, das in Griechenland an fast jeder Stralenecke zu finden ist.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfleisch

1 Zitrone(n)

Fur die Marinade

2 EL Oregano

6 EL Olivenal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

Vorbereitung

Benotigt werden 6 bis 8 Grillspiefe. Wenn Sie HolzspieBe verwenden, diese etwa 30 Minuten
wassern, damit sie nicht anbrennen. Inzwischen das Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 bis
3 c¢m grolRe Stucke schneiden. Die Fleischstucke dicht auf die HolzspielRe stecken. Oregano, Salz,
Pfeffer, Kreuzkimmel und Paprikapulver in das Olivendl geben und verrihren. Die SpieRe in die
Marinade legen und einige Stunden kalt stellen.

Zubereitung

Einen Grill vorbereiten und aufheizen, die Spielle darauf jeweils 10 Minuten grillen. Dabei die
Spielle immer wieder mit der Marinade bestreichen. Die Zitrone achteln und mit den
FleischspieBchen servieren.
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Griechische Kuche

Gedampfte Muscheln
Mydia achnista

Mydia Achnista sind gedampfte Miesmuscheln, ein beliebtes griechisches Gericht. Die Muscheln
werden in einer Mischung aus Olivendl, Knoblauch, Zwiebeln und Weillwein gedampft, oft mit
frischen Krautern wie Petersilie und Dill verfeinert. Das Gericht ist einfach zuzubereiten und
besticht durch seine aromatischen und frischen Aromen.

Mydia Achnista werden oft als Vorspeise oder Hauptgericht serviert und passen hervorragend zu
frischem Brot, um die kostliche Brihe aufzutunken.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Meeresfrichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Muscheln
200 ml Ol

1 Zwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch
200 ml WeiRwein

2 TL Oregano gerebelt
2 EL Petersilie

1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, den Knoblauch in feine Scheiben schneiden, die Zwiebel
fein hacken. Die Petersilie waschen, abtropfen und hacken. Die Muscheln putzen, unter fliekend
Wasser waschen und im Sieb stehen lassen.

Zubereitung

In einer tiefen Pfanne sautiert man die Zwiebel und die Knoblauchzehe, danach die Muscheln
dazugeben zusammen mit etwas Oregano und Petersilie. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noch
8 bis 10 Minuten kochen bis, die Muscheln aufgehen. Mit dem Zitronensafttraufeln und sofort
servieren.
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Griechische Kuche

Griechische Kalbsschnitzel
Sofrito

Sofrito ist ein traditionelles Gericht von der griechischen Insel Korfu. Es besteht aus dinnen
Rindfleischscheiben, die in einer wirzigen weien Sauce gekocht werden. Sofrito wird traditionell
mit Kartoffelplree oder Reis serviert.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kalbsschnitzel

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 EL Weizenmehl zum Wenden
4 Schalotten

3 Zehen(n) Knoblauch

4 Salbeiblatter

% Bund Petersilie

125 ml Olivenadl

250 ml WeiRwein trocken
3 EL Zitronensaft

450 ml Fleischbruhe

Vorbereitung

Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wurzen und einzeln in etwas
Mehl wenden. Die Schalotten schalen und in schmale Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Salbei und Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.

Zubereitung

Das Olivendl in einem Brater erhitzen und die Schnitzel portionsweise beidseitig scharf anbraten,
herausnehmen und beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch in den Brater geben und
anschwitzen. Die Schnitzel darauf schichten und mit dem Salbei belegen. Mit WeiBwein und
Zitronensaft oder WeilBweinessig abléschen und mit der Bruhe auffillen. Die Petersilie hinzufigen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Aufkochen lassen, dann den Herd herunterschalten und das
Fleisch auf mittlerer Flamme 50-60 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch gar ist und die Sauce
eine samige Konsistenz hat. Nochmals abschmecken und sofort servieren.

Kali Orexi!
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Griechische Kuche

Griechischer Hackfleisch-Teller
Elliniko piato kima
Elliniké piato kima ist ein griechisches Hackfleischgericht. Es besteht aus Hackfleisch, das mit

verschiedenen Gewurzen und Krautern zubereitet wird. Oft wird es mit Tomatensauce und
manchmal auch mit Pasta wie Linguine serviert.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Tomate(n)

60 g Butter

1 TL Zucker

4 EL WeiRwein

1 Blatter Lorbeer

3 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

500 g Rinderhack

1 Brotchen

1 TL Kreuzkimmel

1 Ei(er)

2 TL Petersilie

3 EL Schweineschmalz

Vorbereitung

Die Tomaten kurz blanchieren, enthauten und die Stiele entfernen. Die Knoblauchzehen schalen,
die Petersilie fein hacken.

Zubereitung

Die Margarine in einem Topf zerlassen. Die Tomaten, den Zucker, den Wein und das Lorbeerblatt
dazugeben, eine Knoblauchzehe dazupressen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, dann 30 Minuten
kocheln lassen. Dazwischen evtl. etwas Wasser angieBen, damit die Tomaten nicht anbrennen.
Inzwischen fur die Hackfleisch-Rdllchen das Brotchen in Wasser einweichen. Die restlichen
Knoblauchzehen sehr fein hacken oder zerdricken. Das Hackfleisch mit dem ausgedrickten
Brotchen, dem Knoblauch und dem Ei vermengen, mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer gut wlrzen.
Aus dem Fleischteig etwa 7 cm lange Rollchen formen und im heilen Fett rundum braten. Die
Sauce durch ein Sieb streichen, nochmals aufkochen lassen und mit den Fleischrollchen
servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Griechische Kuche

Griechischer Hackfleischauflauf
Pastizio

Pastizio ist ein traditioneller griechischer Hackfleischauflauf, der aus Schichten von Makkaroni,
einer wirzigen Hackfleischsauce und einer cremigen Béchamelsauce besteht. Die
Hackfleischsauce wird oft mit Zimt und anderen Gewdulrzen verfeinert, was dem Gericht seinen
charakteristischen Geschmack verleiht.

Die Zutaten werden anschlieBend in einer Auflaufform geschichtet und im Ofen gebacken, bis das
Gericht goldbraun ist.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Makkaroni

1 EL Butter

1 Eiweils

2 EL Parmesan gerieben
1 Zwiebel(n)

1 EL Butter

500 g Schweinehack

1 TL Salz

1 Prise Pfeffer weil3

Y Stange(n) Zimt

500 ml WeiRwein

2 EL Tomatenmark

125 ml Fleischbruhe

1 EL Paniermehl

2 EL Parmesan gerieben
Fur die Sauce

2 EL Butter

1 TL Salz

1 Prise Pfeffer weil

5 EL Parmesan gerieben >
1 Eigelb AL
1 EL Sahne Griechischer Hackfleischauflauf

Zum Bestreuen

2 EL Paniermehl

2 EL Parmesan gerieben
1 EL Butter

Fur die Form

6 EL Butter

10 EL Paniermehl
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Vorbereitung

Die Makkaroni kochen, abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Eine groRe Auflaufform
mit Butter bestreichen und mit Paniermehl ausstreuen. Die Zwiebel schalen, warfeln, und in einer
Pfanne mit der Butter hellbraun braten.

Zubereitung

Das Eiweils zu steifem Schnee schlagen, mit dem Kase mischen und unter die Makkaroni heben.
Das Hackfleisch zu den Zwiebeln geben, mit braten und dabei zerstollen und mit Salz, Pfeffer,
Zimt, WeiBwein, Tomatenmark und Fleischbrihe mischen und in der offenen Pfanne so lange
kocheln lassen, bis eine dicke Masse entstanden ist. Die Zimtstange dann wieder entfernen. Die
Semmelbrosel und den Kase unter das Hackfleisch mischen und dieses auf die Makkaroni in der
Auflaufform verteilen. Die restlichen Makkaroni daruber geben. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Fur die Sauce die Butter zerlassen, das Mehl unter Ruhren hineinstauben und hellgelb
anbraten. Nach und nach mit 3/8 | Wasser aufgiellen, die Sauce salzen und pfeffern und unter
standigem Ruhren 5 Minuten kochen lassen. Den Kase in die Sauce ruhren. Das Eigelb mit der
Sahne verquirlen, 2 EL von der heiBen Sauce in die Eigelb-Sahne ruhren, die Sauce vom Herd
nehmen und die Eigelb-Sahne unter die Sauce mischen. Die Sauce danach nicht mehr kochen
lassen. Die Kasesauce uber den Auflauf gieBen. Die Semmelbrésel mit dem geriebenen Kase
mischen, Uber den Auflauf streuen und die Butter in Flockchen draufsetzen. Den Auflauf 40
Minuten im Backofen bei etwa 200°C Uberbacken.

Pastizio ist ein herzhaftes und sattigendes Gericht, das oft als Hauptgericht serviert wird und
perfekt zu einem griechischen Salat passt.
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Griechische Kuche

Hahnchenfilet mit Ziegenkase und Basilikum
Kotopoulo me tiri provio kai vasiliké

Basilikum wird in der griechischen Kuche selten zum Kochen verwendet, aber diesem saftigen,
zarten Hahnchengericht verleiht es ein wundervoll frisches Aroma. Das Gericht wird kombiniert
mit einem cremigen Ziegenkase.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Hahnchenbrustfilet

100 g Ziegenkase

1 Bund Basilikum

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Olivenal

Vorbereitung

Vorsichtig mit einem scharfen Messer seitlich in die Filets Taschen schneiden. Den Kase in
gleichen Portionen in die Taschen flullen und 3 bis 4 Basilikumblatter hineinstecken. Die
Offnungen schlieRen und die Filets mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Hahnchenbrustfilets zugeben und 15-20 Minuten unter
mehrmaligem Wenden leicht anbraten. Mit Basilikumzweigen garnieren und heil3 servieren.
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Griechische Kuche

Hackfleischsteaks
Kima kebab

Kima Kebab ist ein Gericht, das aus gewurztem Hackfleisch besteht, das zu kleinen Steaks oder
Rollen geformt und dann gegrillt oder gebraten wird. Es gibt viele Varianten dieses Gerichts, die
je nach Region und personlichen Vorlieben unterschiedlich zubereitet werden kdnnen. Typische
Zutaten sind Rinderhackfleisch, Zwiebeln, Butter, Salz, Paprika und Pfeffer.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Gemusezwiebel

750 g Rinderhack

1 EL Butter

1 Prise Salz

1 TL Rosenpaprika

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen.

Zubereitung

Die Zwiebeln mit dem Hackfleisch, der zerlassenen Butter, Salz, Rosenpaprika, Pfeffer und
Wasser zu einer geschmeidigen Masse zerkneten. Mit nassen Handen kleine Rollen daraus
formen, leicht flachdricken und auf dem Holzkohlegrill oder unter dem Elektrogrill von allen
Seiten knusprig braun werden lassen.
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Griechische Kuche

Lamm mit Spinat und Zitronensauce
Arni me spanaki avgolemono

Arni me Spanaki Avgolemono ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus Lammfleisch,
Spinat und einer Zitronen-Ei-Sauce (Avgolemono) besteht. Das Lammfleisch wird in Wurfel
geschnitten und zusammen mit Zwiebeln angebraten. Anschlieend wird es mit Bruhe
geschmort, bis es zart ist. Der Spinat wird separat gekocht und dann zum Lamm hinzugeflgt.
Zum Schluss wird eine Sauce aus Eigelb, Zitronensaft und der Kochflissigkeit des Spinats
zubereitet und Uber das Gericht gegossen.

Dieses Gericht ist besonders aromatisch und vereint die herzhafte Note des Lammfleischs mit der
Frische des Spinats und der leichten Saure der Zitronensauce.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Lammfleisch

2 Zwiebel(n)

100 g Butter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

250 g Rinderbrihe

750 g Spinat

3 Eigelb

1 Zitrone(n) ausgepresst

Vorbereitung

Das Lammfleisch waschen, abtrocknen und in kleine Warfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und
fein hacken.

Zubereitung

Die Halfte der Butter erhitzen, Zwiebeln darin glasig dunsten lassen, Fleischwurfel hinzuflgen,
mit Salz und Pfeffer bestreuen und unter standigem Wenden bei starker Hitze braun braten. Die
Halfte der Rindfleischbrihe hinzugielen, das Fleisch zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren lassen.
Den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die restliche Brihe zum Kochen bringen, Spinat
hineingeben, in etwa 5 Minuten gar dlnsten lassen, abtropfen lassen und die Gemuseflussigkeit
auffangen. Den Spinat grob hacken und auf dem garen Fleisch verteilen. Die restliche Butter in
Flockchen darauf geben und alles noch einmal erhitzen. Die Eigelb schaumig schlagen,
Gemuseflussigkeit erhitzen und vorsichtig unter die Eigelbe ruhren. Zitronensaft ebenfalls
einrihren, die Sauce mit Salz abschmecken. Uber den Spinat gieRen. Das Gericht einige Minuten
(ca. 5 bei 180 bis 200 Grad) im vorgeheizten Backofen erhitzen - bis die Sauce gestockt ist. Dazu
passt WeiBbrot und Wein.
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Griechische Kuche

Lammkeule mit Zitrone
Arni Lemonato

Arni Lemonato ist ein traditionelles griechisches Gericht, bei dem Lammfleisch mit Zitronensaft,
Knoblauch, Oregano und Olivendl mariniert und dann im Ofen gebraten wird. Oft werden auch
Kartoffeln hinzugefugt, die zusammen mit dem Lammfleisch gebacken werden, um die Aromen
aufzunehmen. Das Ergebnis ist ein saftiges, aromatisches Gericht, das perfekt zu einem
griechischen Salat und einem Glas Wein passt.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 2 2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen

2 Kilogramm Lammkeule mit Knochen
3 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Oregano gerebelt

2 EL Butter

250 ml Wasser heils

1 Zitrone(n) ausgepresst

Vorbereitung

Die Lammkeule mit einem feuchten Tuch abwischen. Schmale Schlitze in das Fleisch schneiden.
Die Knoblauchzehen schalen, in Splitter schneiden, und in die Schlitze stecken. Die gesamte
Oberflache mit Zitronensaft einreiben und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Zubereitung

Die Lammkeule mit Krautern bestreuen und in eine Bratpfanne (Fettpfanne) legen. Im Ofen bei
mittlerer Hitze 1 Stunde lang schmoren. Das Fett abschopfen und heiles Wasser in die Pfanne
geben. Die Keule mit Butter bestreichen und wieder in den Ofen schieben. Weitere 1 ¥ Stunden
schmoren, oder so lange, bis das Fleisch nach Geschmack gar ist. Wahrend des Schmorens
wenden, damit die Keule gleichmallig braunt. Die Lammkeule vor dem Tranchieren an einem
warmen Ort 15 bis 20 Minuten ruhen lassen. Uberschiissiges Fett vom Bratensaft abschépfen,
den Bratensaft einkochen, wenn notig, und zum Braten reichen. Anmerkung: 1 kg Kartoffeln,
geschalt und geviertelt, kdnnen mit dem Lamm wahrend der letzten Stunde mitgeschmort
werden. Mit zusatzlichem Zitronensaft, Krautern, Salz und Pfeffer bestreuen. Ofentemperatur 180
Grad C, Garzeit 2 ¥z Stunden.
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Griechische Kuche

Lammschmortopf mit Zimt
Arni me kanéla

Die Kombination aus duftendem Zimt, Rosinen, Wein, Tomaten und Essig ergibt einen pikanten
Schmortopf. Dieses Gericht wird dann noch mit einem Haubchen aus Joghurt und Knoblauch
verfeinert. Dazu passen Kartoffeln oder Reis.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 2 &fracl4 Stunde(n)

Zutaten fur 6 Portionen
2 EL Weizenmehl

1 Prise Pfeffer

1 Kilogramm Lammfleisch
2 EL Olivenal

2 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch
300 ml Rotwein

2 EL Rotweinessig

50 g Rosinen [ —
1 EL Zimt Lammschmortopf mit Zimt
1 Lorbeerblatt

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

3 TL Paprikapulver
400 g Tomate(n)

Fur die Sauce

150 Glaser Joghurt

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Zehen(n) Knoblauch

Vorbereitung

Den Knoblauch fir die Sauce schalen und fein hacken. Das Lammfleisch in mundgerechte Wirfel
schneiden, die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, den Knoblauch schalen und fein hacken.
Die Tomaten mit heiBem Wasser Uberbrihen, die Haut abziehen und wurfeln. Mehl und Pfeffer in
einen Gefrierbeutel geben, Lammwdrfel zufugen, verschlieBen und gut durchschutteln, sodass
das Fleisch vollig mit Mehl bedeckt ist.

Zubereitung

Das Ol in einem groRen feuerfesten Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und 5
Minuten glasig dunsten. Das Lammfleisch 5 Minuten unter standigem Wenden von allen Seiten
braun anbraten. Wein, Essig und Tomaten zugeben, dabei den Bratensatz vom Topfboden |6sen
und alles aufkochen. Die Hitze reduzieren und Rosinen, Zimt, Zucker und Lorbeer zuflgen. Mit
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Salz und Pfeffer abschmecken. Alles abgedeckt 2 Stunden kocheln lassen, bis das Lamm zart ist.
In der Zwischenzeit den Joghurt in eine kleine Servierschussel geben, Knoblauch unterruhren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren in den Kuhlschrank stellen.Den Schmortopf

mit je Portion mit einem Schlag Joghurtsauce garnieren und mit dem Paprikapulver bestauben.
Heils servieren.
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Griechische Kuche

Makkaroniauflauf
Pastizio me manitaria

Pastizio me Manitaria ist eine vegetarische Variante des traditionellen griechischen Pastitsio, bei
dem anstelle von Fleisch Pilze verwendet werden. Das Gericht besteht aus Schichten von Pasta
(oft Makkaroni oder Penne), einer herzhaften Pilzsauce und einer cremigen Béchamelsauce. Die
Pilze werden mit Zwiebeln, Knoblauch und Gewurzen wie Zimt und Lorbeerblatt angebraten und
dann mit Tomaten und Weillwein abgeldscht.

Die Zubereitung umfasst das Kochen der Pasta, das Anbraten der Pilze und das Zubereiten der
Béchamelsauce. AnschlieBend werden die Zutaten in einer Auflaufform geschichtet und im Ofen
gebacken, bis das Gericht goldbraun ist.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Pilze
2 Stange(n) Lauch
100 g Butter

250 g Speck

100 ml Rotwein

1 Msp Muskatnuss
100 g Kefalotyri

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
500 g Makkaroni
1 TL Olivenol

2 Ei(er)

FUr die Kasesauce
4 EL Butter

4 EL Weizenmehl
1 Liter Milch

100 g Kefalotyri
100 g Feta

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 Ei(er)

3 Eigelb

5 EL Butter fur die Form
Zum Garnieren
150 g Kefalotyri

Vorbereitung
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Die Pilze verlesen, mit Kuchenpapier saubern und in Scheiben schneiden. Den Lauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Den Kase reiben

Zubereitung

Die Halfte der Butter zerlassen und den Lauch darin bei geringer Hitze weich dunsten. Die Pilze
dazugeben und ebenfalls weich dunsten. Den Lauch und die Pilze herausnehmen und in eine
Schussel geben. Den Speck in dunne Streifen schneiden, die Rinde entfernen und in dem
verbliebenen Fett ca. 2 bis 4 Minuten anbraten. Danach zum Gemuse geben. Den Bratensatz mit
Rotwein abloschen und vom Pfannenboden I6sen und Uber die Pilzmischung geben. Mit
geriebenem Muskat bestreuen und gut durchmischen. Den Kase unterrihren und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Beiseite stellen. Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. Die Makkaroni in
reichlich Salzwasser mit Olivendl bissfest kochen. In einem Sieb abgieRen und abtropfen lassen.
Die restliche Butter in einem Topf zerlassen, die Nudeln dazugeben und mit schwarzem Pfeffer
wurzen. Die Eier verquirlen und mit den Nudeln verrihren. Beiseite stellen. Fur die Sauce die
Butter in einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl einrihren und die Hitze verstarken. Etwa 2
Minuten erhitzen, aber nicht braunen lassen. Inzwischen die Milch erwarmen und nach und nach,
unter standigem Ruhren zu der Mehlschwitze geben. Bei milder Hitze eindicken lassen. Den
geriebenen Kase unterrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 4 Minuten kdcheln lassen, bis
eine samige Sauce entsteht. Eventuell nachwurzen und abkuhlen lassen. Die Eier in einer
Schussel verquirlen und unter die Sauce ruhren. Ein feuerfeste Form einfetten und nacheinander
die Makkaroni, die Pilzmischung und die Kasesauce, abschliefend eine Makkaronischicht
einschichten. Mit dem Kase bestreuen. Den Auflauf im Backofen 40 Minuten backen lassen.
Danach im Backofen noch 15 Minuten ruhen lassen.
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Griechische Kuche

Ragout mit Kartoffeln und Tomaten
Kreas me patates kokkinisto

Kreas me patates kokkinisto ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus Fleisch (oft Rind
oder Lamm) und Kartoffeln in einer reichhaltigen Tomatensauce besteht. Das Fleisch wird
zusammen mit Zwiebeln, Karotten, Knoblauch und Gewdlrzen wie Thymian und Lorbeerblattern
langsam geschmort, bis es zart ist. Die Kartoffeln werden hinzugefugt und mitgekocht, bis sie
weich sind und die Aromen der Sauce aufgenommen haben.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 120 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Rindfleisch
1 Kilogramm Kartoffel(n)
5 Zwiebel(n)

5 Zehen(n) Knoblauch
500 g Tomate(n)

125 ml Olivenol

1 Blatter Lorbeer

5 Gewdlrznelke(n)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Msp Zimt

1 TL Oregano gerebelt

Ragout mit Kartoffeln und Tomaten

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Kartoffeln
schalen und ebenfalls in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und in feine
Streifen schneiden, den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Tomaten mit heilem Wasser
uberbrihen, enthauten und grob hacken.

Zubereitung

Das Olivenol in einem Brater oder groBem Topf erhitzen und das Rindfleisch darin von allen
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Seiten scharf anbraten. Nun die Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer und Nelken hinzufigen und alles
etwa zwei Minuten weiterbraten. Danach die Tomaten hinzufugen und das Fleisch mit Salz,
Pfeffer, Zimt und Oregano abschmecken. Wasser in den Topf geben, bis das Fleisch bedeckt ist,
die Hitze reduzieren und alles zugedeckt 1 %2 Stunden schmoren lassen. Die Kartoffeln
hinzufugen, und alles weitere 20 - 30 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch und die Kartoffeln
weich sind und die Sauce eine samige Konsistenz angenommen hat. Zum Schluss nochmals mit
den Gewurzen abschmecken und servieren. Wenn Sie sich etwas Arbeit ersparen mochten,
konnen Sie auch Tomatenstucke aus der Dose verwenden.

Kuchentipp fir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Griechische Kuche

Rindergulasch mit Feta
Stifado me feta

Stifado mit Gewlrzen und Zwiebeln ist ein ideales Wintergericht und warmender Schmortopf. Das
Gericht kann auch mit Kaninchen, Huhn oder Schweinefleisch zubereitet werden.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Rindfleisch

6 EL Olivenol

4 EL Tomatenmark

3 EL Weinessig

Y2 TL Kreuzkimmel

1 Stange(n) Zimt

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

800 g Perlzwiebeln

125 g Feta

1 TL Gewurznelke(n) gemahlen

Vorbereitung

Das Rindfleisch waschen, abtrocknen, in Warfel schneiden. Die Zwiebeln schalen.

Zubereitung

Das Olivendl erhitzen, die Fleischwurfel darin von allen Seiten braun braten. Etwa 750 ml Wasser
hinzugieSen, Tomatenmark unterrihren, Weinessig, Kreuzkimmel, Nelken und Zimtstange
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen, das Gulasch gut umrihren. Die Zwiebeln in den
Fleischtopf geben. Zugedeckt bei geringer Hitze etwa 1 Stunde schmoren lassen. Eventuell noch
etwas Wasser zugieBen, Fleisch und Zwiebeln gar schmoren lassen. Zum Ende der Garzeit den
Deckel abnehmen, damit die Sauce einkochen kann. Den Feta zerkrUmeln und unter das gare
Gulasch geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Griechische Kuche

Rosmarinlamm im Filo-Mantel
Arni me dendrolivano se fillo

Arni me dendrolivano se fillo ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus Lammfleisch und
Rosmarin besteht, das in dunnem Filoteig eingewickelt wird. Es wird oft mit Spinat und anderen
Gewdurzen zubereitet und im Ofen gebacken, bis der Teig goldbraun und knusprig ist.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen

3 EL Olivenal

1 Zwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

200 g Spinatblatter

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben
2 EL Joghurt

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 Lammfilets je 100 g

1 TL Rosmarin Rosmarinlamm im Filo-Mantel
70 g Butter

8 Blatter Filo-Teig

Vorbereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Zwei EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin etwa 5 Minuten bei mittler Hitze glasig
dunsten. Nun die Spinatblatter hinzugeben, mit Muskat wurzen und unter Ruhren weitere drei
Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rosmarin waschen, abtuzpfen und fein
hacken.

Zubereitung

Die Spinatmischung in einen Mixer geben, den Joghurt hinzuflgen, plrieren und abklhlen lassen.
In der Zwischenzeit 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Lammfilets und den Rosmarin
hineingeben und das Fleisch von beiden Seiten 3 Minuten anbraten, herausnehmen und auf
Klchenpaper abtropfen lassen. Einen Ofen auf 190 °C vorheizen.

In jedes der Lammfilets von der Seite her eine groRBe Tasche schneiden, sobald sie genlgend
abgekuhlt sind. Jedes Filet mit der Spinatmischung fullen, den restlichen Spinat darauf legen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Butter in der Pfanne zerlassen.

Ein Teigblatt nehmen und mit Butter einpinseln (die jeweils nicht bendtigten Blatter mit einem
feuchten Tuch bedecken), ein weiteres Teigblatt daruber legen, ebenfalls mit Butter einpinseln
und in der Mitte quer falten. Ein Lammfilet in die Mitte legen und mit dem Teig zu einem
Packchen einwickeln, auf ein Backblech legen. Die restlichen Filetsticke in gleicher Weise mit
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dem Teig einpacken.Alles im Ofen etwa 25 Minuten goldbraun backen, heils servieren.
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Griechische Kuche

Schmortopf
Stifado

Stifado ist ein traditioneller griechischer Eintopf, der hauptsachlich aus Fleisch und Zwiebeln
besteht. Ursprunglich wurde er mit Kaninchen zubereitet, aber heutzutage wird oft Rind- oder
Kalbfleisch verwendet. Das Gericht wird langsam geschmort und enthalt typische Gewurze wie

Zimt, Lorbeerblatter, Piment und Nelken. Tomaten sind ebenfalls ein wichtiger Bestandteil des
Stifado.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kalbfleisch

400 ml Rotwein

3 Blatter Lorbeer

2 Stange(n) Zimt

4 Gewdurznelke(n)
800 g Schalotten

4 Zehen(n) Knoblauch
300 g Fleischtomaten
6 EL Olivenal

Y TL Zucker

1 Prise Salz

Y TL Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Das Kalbfleisch in etwa 5 cm groBe Wurfel schneiden, in einer Schussel mit Rotwein begielien,
Lorbeer, Zimt und Nelken hinzufuagen. Fleisch im Kihlschrank Uber Nacht marinieren. Am
nachsten Tag Schalotten und Knoblauch schalen. Tomaten hauten Stielansatze entfernen und das
Fruchtfleisch wirfeln. Das Fleisch abtropfen lassen, Wein und Gewdurze aufheben.

Zubereitung

Das Olivendl erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze portionsweise rundum anbraten, dann
herausnehmen. Im Backfett Schalotten und Knoblauch glasig diinsten. Die Tomaten untermischen
und alles 2 bis 3 Minuten schmoren. Das Fleisch mit dem ausgetretenen Saft zurick in den Topf
geben, Wein und Gewurze hinzufugen, alles mit Zucker, Salz und reichlich Pfeffer wurzen. Das
Fleisch zugedeckt 60 bis 75 Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Zwischendurch vorsichtig
umruhren, damit die Schalotten ganz bleiben. Nach Bedarf etwas Wasser nachgiellen. Stifado
abschmecken und servieren. Hase oder Kaninchen eigenen sich fur diese Zubereitungsart
besonders gut! Mit den Gewudrzmengen und -arten ruhig ein bisschen probieren, Pimentkorner,
ganze Pfefferkorner oder eine Prise Kardamom haben sich bestens bewahrt. Als Beilage genugt
krosses Weillbrot sowie ein nicht zu warmer roter Cava Armanti von Kreta.
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Kuchentipp fiir Tomaten
Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Griechische Kuche

Schweinefleisch mit Kichererbsen
Revithi me chirino ke portokali

Revithi me chirino ke portokali ist ein traditionelles griechisches Gericht, das aus Schweinefleisch,
Kichererbsen und Orangensaft besteht. Das Schweinefleisch wird zusammen mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewdlrzen wie Thymian und Lorbeerblattern langsam geschmort. Die Kichererbsen
und der Orangensaft verleihen dem Gericht eine besondere Note und machen es zu einem
herzhaften und aromatischen Essen.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 90 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Kichererbsen
750 g Schweinefleisch
2 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch
100 ml Olivenol

500 g Tomate(n)

1 Orangenschale

2 Chilischote(n)

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Kichererbsen uber Nacht in kaltem Wasser einweichen, abgieBen und in kochendem Wasser 1
Y% Stunden garen. In der Zwischenzeit das Schweinefleisch waschen, abtupfen und in
mundgerechte Wurfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Kichererbsen abgiefen und abtropfen lassen, dabei den Sud auffangen. Die
Tomaten uberbrahen und die Haut abziehen. Die Schale einer Orange abreiben.

Zubereitung

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und das Fleisch hinzugeben und scharf anbraten. Das
Fleisch herausnehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln und den Knoblauch im Ol glasig
anschwitzen, das Fleisch und die Kichererbsen unterheben und mit den Tomaten und dem
Tomatensaft auffillen. Die Orangenschale und Chili hinzufiugen und pfeffern. Nun den
Kichererbsen-Sud hinzufugen, bis alles bedeckt ist, den Topf mit einem Deckel verschliellen, und
alles bei mittlerer Hitze nochmals 1 ¥ Stunde garen. Wenn das Gargut zu trocken wird, kann
noch etwas von dem Kichererbsen-Sud hinzugefugt werden. Zuletzt nochmals mit Pfeffer und Salz
abschmecken und servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Griechische Kuche

Eingelegte Paprikaschoten
Piperies toursi

Piperies toursi sind eingelegte Paprikaschoten, die in Griechenland sehr beliebt sind. Diese
Paprikaschoten werden oft in einer Mischung aus Essig, Wasser, Salz und Zucker eingelegt und
mit verschiedenen Gewdurzen wie Knoblauch, Lorbeerblattern und Pfefferkérnern verfeinert. Sie
konnen als Beilage zu verschiedenen Gerichten oder als Snack genossen werden.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Paprika rot

2 Zwiebel(n) rot

2 Zehen(n) Knoblauch

200 ml Salzwasser

4 EL Essig

4 EL Olivenol

1 TL schwarze Pfefferkorner

Vorbereitung

Die Paprikaschoten waschen, vierteln, entkernen und dabei die Stiele entfernen. Nun die Paprika
in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schalen und ebenfalls in kleine Streifen schneiden. Die
Knoblauchzehen schalen und grob zerteilen.

Zubereitung

Das Salzwasser mit dem Essig und Ol zum Kochen bringen und die Paprika, Zwiebeln und den
Knoblauch ca. 2 Minuten kochen. Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen. Die Paprika mit der
FlUssigkeit in kleine Gefalse aufteilen, die Pfefferkorner dazugeben und gut verschlossen 10 bis 14
Tage ziehen lassen. Anstelle der roten Paprika kdnnen auch Spitzpaprika oder Peperoni eingelegt
werden.
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Griechische Kuche

Gefullte Auberginen mit Schafskase, Zwiebel und Tomaten
Melitzana Papoutsakia

Gefullte Auberginen mit Schafskase, Zwiebeln und Tomaten, auch bekannt als Melitzanes
Papoutsakia, sind ein klassisches griechisches Gericht, das durch seine reichhaltigen und
herzhaften Aromen besticht. Die Auberginen werden ausgehohlt und mit einer Mischung aus
sautierten Zwiebeln, Tomaten und Knoblauch geflllt. Der Schafskase fugt eine cremige und leicht
salzige Note hinzu, die perfekt mit den suen und saftigen Tomaten harmoniert.

Der Geschmack ist eine wunderbare Kombination aus den erdigen Aromen der Auberginen, der
SuRe der Tomaten und der Wurze der Zwiebeln und des Knoblauchs. Der Thymian und die
Petersilie verleihen dem Gericht eine frische, krauterige Note, wahrend der Zitronensaft eine
angenehme Saure hinzufugt, die die Aromen ausbalanciert. Der Joghurt und die Minze, die oft als
Beilage serviert werden, bringen eine zusatzliche Frische und Leichtigkeit.

Dieses Gericht ist sowohl warm als auch kalt ein Genuss und eignet sich hervorragend als
Hauptgericht oder als Beilage zu anderen mediterranen Speisen.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Aubergine(n)

3 Zwiebel(n)

150 g Tomate(n)

4 EL Ol

100 g Schafskase

Y TL Thymian gerebelt
4 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Zitronensaft

4 Ei(er)

125 ml Kalbsfond

70 g Tomatenmark

2 EL Petersilie

150 g Joghurt

1 TL Minze

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Auberginen putzen, waschen, abtrocknen, langs
halbieren. Das Fruchtfleisch bis auf einen %> cm dicken Rand herauslosen, hacken u. m.
Zitronensaft betraufeln. Die Zwiebel schalen, in Ringe schneiden. Tomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen, schalen, vierteln und entkernen, Fruchtfleisch klein wdarfeln. Die Krauter
waschen, abtupfen und hacken.
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Zubereitung

Die Tomanten mit den Zwiebelringen, Auberginenhack und Knoblauch in 3 EL Ol 5 Minuten
dunsten, salzen und pfeffern. Kase klein wurfeln und untermischen. In die Auberginenhalften
fillen, je ein Ei darliber schlagen. Eine Kasserolle mit restlichem Ol auspinseln, Auberginen
hineinsetzen. Im Ofen bei 200°C Grad 30 bis 40 Minuten schmoren. Den Kalbfond mit
Tomatenmark verquirlen, nach und nach zu den Auberginen giellen. Die Auberginen
herausnehmen, mit Petersilie bestreuen, warm stellen. Joghurt und Minze unter den heilRen, aber
nicht mehr kochenden Tomatenmarkfond ruhren, salzen und pfeffern. Mit kérnig gekochtem Reis
oder StangenweilSbrot zu den Auberginen auftragen.

Kuchentipp fur Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Griechische Kuche

Gefullter Knoblauch-Krauter-Kranz
Gemisto stefani me skoérdo kai votana

Gemistd stefani me skérdo kai vétana ist ein geflllter Knoblauch-Krauter-Kranz, der aus
Griechenland stammt. Es handelt sich um eine Beilage oder Mehlspeise, die mit Knoblauch und
verschiedenen Krautern gefullt wird. Die Zubereitung dauert etwa 90 Minuten, wobei das Gericht
vorher 60 Minuten mariniert oder ruht.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Weizenmehl

40 g Hefe

1 TL Zucker

1 Prise Salz

250 ml Milch lauwarm
100 g Butter

Fur die Fullung

2 Bund Schnittlauch

2 Bund Basilikum

2 Bund Petersilie

3 Fruhlingszwiebel(n)
300 g Schafskase

3 Eigelb

1 Ei(er)

150 g Creme fraiche
8 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Pfeffer

FUr die Form

5 EL Ol

2 Eigelb zum Bestreichen

Vorbereitung

Fir den Teig das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken. Die Hefe
hineinbrockeln und mit dem Zucker, dem Salz und der Halfte der lauwarmen Milch zu einem
Vorteig verruhren. Zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt
hat. Dann die in Flockchen geschnittene Butter und die restliche Milch dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Diesen zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen. Fur die
Fullung die Krauter abbrausen und fein hacken. Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und klein
schneiden. Den Backofen auf 180°C Grad vorheizen.

Zubereitung
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Den Schafskase zerbréckeln und mit den Krautern, den Eigelben, dem Ei und der Creme fraiche
mischen. Den Knoblauch schalen und durch die Knoblauchpresse hinzufugen. Mit Pfeffer wirzen.
Den Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Masse belegen, dabei einen Rand freilassen.
Den Teig von der Langsseite her zusammenrollen. Die Springform und den Einsatz einfetten und
den Krauterkranz hineinlegen. Die Eigelb verquirlen und den Kranz gleichmaBig damit
bestreichen. Im Backofen (Mitte) etwa 1 Stunde backen. Falls der Kranz zu dunkel wird, mit
Alufolie abdecken. Der Kranz schmeckt lauwarm und kalt. Variante: Die Flullung kann mach auch
mit Gemuse zubereiten. Dann sollte man die Menge des Schafkase und der Krauter reduzieren.
Anstelle von 300 g Feta nimmt man nur noch 200 g und die Halfte der angegebenen Krauter,
dafur 250 g Zucchini, Mohren, Lauch oder Fruhlingszwiebeln. Zucchini oder geschalte Mohren
raspeln und in 2 EL Butter ca. 8 Minuten dinsten, mit Salz und Pfeffer wirzen und unter den Kase
mischen. Lauch oder Fruhlingszwiebeln waschen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren,
eiskalt abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Anstelle des Schafkases kann man auch einen
kraftigen Roquefort verwenden oder beide Kasesorten zu gleichen Teilen mischen. Wer es sehr
deftig mag, kann unter das Gemulse ausgebratene Speck- oder Salamistreifen (etwa 100 g)
mischen. Dann aber beim Salzen sehr vorsichtig sein.
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Griechische Kuche

Griechischer Krautsalat
Elliniki lachano salata

Elliniki lachano salata ist ein traditioneller griechischer Krautsalat. Er besteht hauptsachlich aus
fein geschnittenem WeiRkohl, der mit einer Mischung aus Olivendl, Essig, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer mariniert wird. Oft werden auch Karotten und frische Krauter wie Dill hinzugefugt, um dem
Salat zusatzlichen Geschmack und Farbe zu verleihen.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Beilagen, Salate

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 WeilRkohl

8 EL Knoblauchal

7 EL Krauteressig

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 TL Zitronensaft

1 TL Kimmel

Zubereitung

Den Weiltkohl klein schneiden und kurz blanchieren (wirklich nur kurz, ca. 1 Min., wird sonst zu
weich, etwa wie Sauerkraut). Das Kraut wird durch das Blanchieren vertraglicher und schmeckt
besser. Nach dem Wasserbad gut abtropfen lassen, moglichst etwas ausdrucken. Dann
vermengen mit: Ol (evtl. Knoblauchél), 7-Kréuter-Essig, frischem Zitronensaft, Salz (reichlich,
schmeckt sonst fade), Pfeffer, evtl. Kimmelkdrner Mengen nach Geschmack, einige Zeit
durchziehen lassen.
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