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Tisch 1

Griechischer Salat mit Feta aus dem Offen

Huftspiessli mit Sardellen Tzatziki
Buntes gefiilltes Gemiise

Griechischer Joghurtkuchen
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Tisch 1



Griechischer Salat

Zutaten:
Fur 6 Personen

4 grosse Tomaten

1 Zwiebel

1 Salatgurke , geschalt

2 grune Paprikaschoten
24 Pilze, geviertelt

24 schwarze Oliven

130 g Feta Kéase

125 Olivenol

2 Essloffel Zitronensaft
1Essloffel Weissweinessig
2 Essloffel Oreganoblatter

2 feingehackte Knoblauchzehen

1 TL Salz
Y, Pfefferkorner

Feta aus dem Ofen

Zutaten:
Fur 2-3 Personen (Vorspeise)

1 Stiick Feta Kase (2009)

1 grosse oder 2 kleinere
Tomaten

1 Knoblauchzehe

3 Essloffel Olivendl

% Teel6ffel Tomatenmark

Pfeffer

Oregano,

Krauter der Provence

Zubereitung:

¢ Das Gemise in grosse Wirfel schneiden und zusammen
mit Oliven und Feta Ké&se in eine grosse Rihrschissel
geben

¢ Ol, Zitronensaft, Essig, Oregano, Knoblauch, Salz und
Pfeffer in einer kleinen Schale gut vermengen

¢  Mischung UGber den Salat giessen und 30 Minuten
marinieren lassen

¢ Servieren

Zubereitung:

¢  Den Feta in sehr kleine Stiicke schneiden, am besten etwas
zerbroseln

¢  Die Tomaten in sehr kleine Stiicke schneiden

¢  Den Knoblauch schélen und hacken oder durchpressen

¢  Alle Zutaten in einer kleinen Schussel gut durchmischen
und wirzen

¢  jenach Portionen 2-3 Stiick Alufolie abreissen. Die
Mischung in der Mitte der Folie hufen und die Folie
anschliessend gut verschliessen (Packchen formen)

¢  Das Ganze bei ca. 220 C im Ofen etwa 10-15 Minuten
backen.

¢  Die Packchen auf dem Salat legen, die Folie oben leicht
Offnen und mit frischem Weissbrot oder Ciabata servieren.

¢  Die Vorspeise kann man auch auf dem Grill gut machen.



Huftspiessli mit Sardellen-Tzatziki

Zutaten: Zubereitung:

Sardellen-Tzatziki

150g griechiesches ¢  Fleisch an die Spiesschen stecken.
Joghurt nature ¢ Ol mit dem Pfeffer verrithren, Fleisch damit bestreichen.

2 Essloffel Olivendl

Y Gurke, grob gerieben Grillieren

1 Doschen Sardellenfilets
(ca. 50g), kalt abgespiilt, ¢ Spiessli in einer Grillpfanne rundum ca. 4 Min. grillieren,
trocken getupft, fein gehackt salzen.

% Teeloffel Salz
wenig Pfeffer
Alle Zutaten verrihren.

Spiessli

600g Rindshuft, in ca. 2cm
grossen Wiirfeln

8 Holzspiesschen

2 Essloffel Ol zum Braten

wenig Pfeffer

¥ Teeloffel Salz



Buntes gefiilltes Gemuise

Zutaten:

150 g Langkorn-Reis
Salz

6 kleine Tomaten

1 schlanke Aubergine
1 dicker Zucchino

1 kleine Mohre

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

2 EL fein geschnittener Dill
1 TL Zimtpulver
Pfeffer

Zucker

300 ml Gemusebriihe

Zubereitung:

¢

Den Reis salzen, mit kochendem Wasser (bergiessen und
etwa 30 Min. quellen lassen, ab und zu umriihren. Die
Tomaten waschen. Von 4 Stick einen Deckel
abschneiden, aushdhlen (Inneres beiseite stellen), innen
salzen und abtropfen lassen

Die Aubergine waschen. In 5 cm lange Stiicke schneiden
und einen %2 cm dicken ,,Deckel” so einschneiden, dass er
halt. Mit einem Kugelausstecher aushéhlen. 5 Min. in
kochendem Salzwasser garen, herausheben und gut
abtropfen lassen. Im Wasser gleich die restlichen Tomaten
kurz Uberbriihen, herausheben und hduten.

Den Zucchino waschen. Ein Stick (etwa 4 cm) fur die
Fallung zur Seite legen. Den Rest in 5 cm. lange Stiicke
schneiden und ebenfalls aushéhlen.

Mohre und Knoblauch schdlen, in winzig kleine Wiirfel
schneiden, ebenso das beiseite gelegte Zucchinistiick. 2
EL Olivendl erhitzen, die Gemisewdirfelchen darin bei
massiger Hitze 5 Min. weich diinsten, aber nicht bradunen
Die gehduteten Tomaten und das Innere der ausgehohlten
Tomaten durch ein Sieb streichen oder plrieren und mit
dem Tomatenmark verriihren.

Den Reis abtropfen lassen, mit Gemusewdrfeln und Dill
verrihren, kraftig mit Zimt, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Locker in die Gemuse flllen, mit je 2 EL
Tomatenpliree Ubergiessen. Die Gemisebrithe mit dem
restlichen Tomatenpiree verrihren, salzen und pfeffern.
Das restliche Olivenél in einem Schmortopf erhitzen, die
gefullten  Gemise hineinsetzen, kurz  andinsten,
Tomatenbrihe angiessen. Aufkochen lassen und zugedeckt
bei schwacher Hitze 45 Min. garen, bei Bedarf etwas
Wasser nachgiessen.

Die Tomatensauce eventuell abschmecken, das Gemise
warm oder lauwarm servieren.

Griechischer Joghurtkuchen

Zutaten:

1 % Tassen Zucker

4 Eier

Y Tassen Ol

2 Tassen Naturjoghurt
2 Tassen Mehl

1 Packli Backpulver

L 4

Zubereitung:

Die Zutaten in dieser Reihenfolge untereinandermischen.
Danach wéhrend 35 Minuten bei 180 Grad backen.

Das Grundrezept kann durch weitere Zutaten verfeinert
werden. Zum Beispiel mit Mandeln und Zitronensaft oder
Schokolade-und Kokosraspeln.
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