GRIECHISCHE REZEPTE

Auberginen mit Schafskdse lberbacken

1 Aubergine, Salz, Pfeffer, Basilikum, Olivendl, 2 Tomaten, 150 g Schafskdse

Aubergine der Ldnge nach in diinne Scheiben schneiden (ca. 5 mm), im Salzwasser 1 Stunde ziehen lassen (Auberginen-
scheiben miissen komplett vom Salzwasser bedeckt sein, damit die Bitterstoffe herausgeschwemmt werden), abtrop-
fen lassen und in reichlich Olivengl goldbraun braten. Die gebratenen Auberginenscheiben auf ein Backblech legen, die
Tomaten in Scheiben schneiden, auf die Auberginen verteilen, den Schafskdse bréckeln und ebenfalls auf den Auber-
ginen verteilen, mit gehacktem Basilikum bestreuen und pfeffern. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 10 min.
backen, bis der Kdse leicht braun ist.

Auberginen aus dem Ofen

Auberginen, Zwiebeln, Ol, Knoblauch, geschdlte Tomaten, Lorbeerblétter, Salz, Pfeffer, Wein, evtl. ein bifchen Zucker
Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und im Ol anbraten (hicht zu dunkel), Knoblauch in Stiicken dazugeben, die Lor-
beerbldtter, Salz, Pfeffer und evtl. roten Pfeffer mit dazugeben und alles anschmoren lassen, mit etwas Wein ablo-
schen. Danach dann die geschdlten Tomaten hinzufiigen und evtl. mit ein bilchen Zucker abschmecken. Die Auberginen
ldngs schneiden und in der Pfanne fritieren, und anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach die Aubergi-
nenhdlften mit einer Gabel eindriicken und die "Sofe" dariiber gielen und dann ca. 20 min. in den Backofen.

Fasolakia me patates jiachni (Griine Bohnen mit Kartoffeln in TomatensoBie)

500 g griine Bohnen, 2 kleine Kartoffeln, 3-4 reife Tomaten, gewiirfelt, 2 Knoblauchzehen, 1 ERIGffel feingehackte
Petersilie, 2 kleingeschnittene Zwiebeln, 1 Tasse Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Bohnen evt. von Féden befreien, waschen und halbieren. Im Topf Zwiebel und Knoblauch in Ol heligelb diinsten, die
Bohnen dazugeben und 5 min wenden. Kartoffeln schdlen und in ldngliche Stiicke schneiden. Kartoffeln, die zerkleiner-
ten Tomaten, Petersilie, Salz und Pfeffer zugeben und in etwas Wasser bei mittlerer Hitze ca. 1/2 Stunde garen las-
sen.

Feta aus dem Ofen

1 Stiick Feta (hach Geschmack Schaf oder Kuhmilch), ca. 200 g 1 grofe oder 2 kleinere Tomaten 1 Knoblauchzehe 3
EBloffel Olivensl 1/2 Teeloffel Tomatenmark zum Wiirzen: Pfeffer, Oregano, Krduter

Den Feta in sehr kleine Stiicke schneiden, am besten etwas zerbrdseln. Die Tomaten in sehr kleine Stiicke schneiden.
Den Knoblauch schdlen und hacken oder durchpressen. Alle Zutaten in einer kleinen Schiissel gut durchmischen und
wiirzen. Je nach Portionen 2-3 Stiick Alufolie abreifien. Die Mischung in der Mitte der Folie hdufen und die Folie an-
schliefend gut verschliefen ("Pédckchen" formen). Das Ganze bei ca. 220°C im Ofen etwa 10-15 Minuten backen. Die
Pdckchen auf einen Teller legen, die Folie oben leicht 6ffnen und mit frischem WeiBbrot oder Ciabatta servieren.

Fleischfladen mit Schafkdse (Bifteki me tiri)

500 Gramm Beefsteakhack-Tatar, Salz, Pfeffer, 1 Teeloffel Oregano, 1 ERloffel Parmesankdse gerieben, 1 EBl6ffel
Piment gemahlen, 2 Eier, 3 Scheibe getrocknetes Toastbrot oder 3 EBI6ffel Semmelbrasel, 3 EBl6ffel Dosenmilch, 150
Gramm Schafkdse

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Oregano, Parmesan, Piment und Eiern, geriebenem Toastbrot und Dosenmilch zu einem
festen Teig verkneten. 20 Minuten quellen lassen. In Portionen teilen. Jede Portion zu einem knapp einen Zentimeter
dicken Fladen auseinanderdriicken. Schafkdse fein zerbrackeln und je eine Halfte der Fladen damit bestreuen. Rander
freilassen. Jeweils die unbestreute Halften driiberklappen. Die Rander fest zusammendriicken. Unterm vorgeheizten
Grill (oder in der Pfanne) von jeder Seite vier Minuten garen. Dazu: einen Salat aus der griechischen Salatplatte, Brot
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Gefiillte Tomaten und Paprikaschoten

4 feste Fleischtomaten 4 Paprikaschoten 1/2 Tasse Reis 1 Zwiebel 500 g Hackfleisch Olivendl Gewlirze: Salz, Pfeffer,
Oregano, Petersilie etwas Zucker

Von den Tomaten oben einen Deckel abschneiden und die Tomaten mit einem Loffel aushohlen (das Tomatenfleisch
aufheben). Von den Paprikaschoten ebenfalls einen Deckel abschneiden und die Rippen und Kerne entfernen. Zuberei-
tung der Fiillung: Die Zwiebel fein schneiden. Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.
Das Hackfleisch hinzufiigen und anbraten. Dann den Reis und gut die Hdlfte des zerkleinerten Tomatenfleisches hin-
zugeben. Die Gewiirze (Salz, Pfeffer, Oregano und Petersilie) dazugeben. Das Ganze mit einer halben Tasse Wasser
libergiefen und ca. 15 - 20 Minuten garen lassen. Anschliefend abschmecken und eventuell noch nachwiirzen. In der
Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad vorheizen. In jede Tomate und Paprika etwas Zucker streuen. Die Hack-
fleischfiillung in die ausgehchlten Tomaten und Paprika fiillen. In eine Backform (mit Deckel) gibt man etwas Olivencl
(Boden bedeckt) und legt anschlieBend die gefiillten Paprika und Tomaten hinein. Die Backform mit dem Deckel ver-
schliefen und ca. 1 Stunde garen lassen.

Gefiillte Weinbldtter

50 Weinbldtter; 5 je Portion 10 Weinbldtter; zum Kochen 1 Tasse (250 ml) Ol 1 1/2 Tasse (250 ml) Zwiebeln; feinge-
hackt 1 Tasse (250 ml) Schalotten; feingehackt 1/2 Tasse (250 ml) Dill; feingeschnitten 1 Tasse (250 ml) Reis 2 Zitro-
nen; Saft Salz Pfeffer

Bldtter mit heiem Wasser iiberbriihen, abtropfen und auskiihlen lassen. Alle Zutaten (ausser Zitronensaft) gut vermi-
schen. In kleinen Portionen auf die Weinbldtter legen, die man in ldnglicher Form einrollt. Einige Weinblatter auf den
Boden des Topfes legen und die gefiillten Weinbldtter kreisformig in Lagen dicht nebeneinander in den Topf legen.
Auf die gefiillten Weinblatter einen umgedrehten schweren Teller legen, damit sie zusammengepreft werden und beim
Kochen nicht aufgehen. Dann den Zitronensaft zugeben und soviel Wasser, dass das Gericht bedeckt ist. Auf schwa-
cher Flamme kochen, bis das Wasser aufgesogen ist. Sie sind fertig, wenn der Reis weichgekocht ist. Abkiihlen lassen
und in einer flachen Schiissel nebeneinandergelegt servieren.

Gekochter Oktapus (Oktapodi wrasto)

1 Oktapus, ca. 3 Pfund, 3-5 zerdriickte Knoblauchzehen, Pfeffer, gehackte Petersilie, 3/4 Tasse Olivendl, 1/4 Tasse
Essig

Oktapus reinigen. In einer Pfanne, ohne dass Sie Wasser dazugeben, solange kochen, bis er weich ist und eine rote
Farbe angenommen hat. Dann lassen Sie ihn abtropfen und schneiden den Oktapus in kleine Stiicke. Knoblauch, Oliven-
ol, Pfeffer, Petersilie und Essig gut vermischen und ueber die Oktapusstulicke gieflen. Zugedeckt kann diese Vorspeise
im Kiihlschrank 3 - 4 Tage aufbewahrt werden.

Griechische Lasagne mit Bechamelcreme

12 Lasagnebldtter, 300 g Hackfleisch, 3 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1/4 | heile Fleischbriihe, Olivendl, Salz,
Pfeffer, 10 g Basilikum frisch oder gefroren, 1 Lorbeerblatt

Fiir die Hackfleischmasse:

Zwiebel fein wiirfeln, mit dem Hackfleisch in reichlich Olivens| krdftig anbraten, salzen, pfeffern, kleingeschnittene
Basilikumbldtter, Knoblauch und Lorbeerblatt dazugeben, Tomaten wiirfeln und dazugeben, alles verriihren, mit etwas
Briihe angiefen und 1/2 Std. bei kleiner Hitze kdcheln lassen, zwischendurch immer wieder Briihe angiefen und umriih-
ren. Inzwischen die Bechamelcreme zubereiten. Die Lasagnebldtter lagenweise (jeweils 4 Stiick) in kochendem Salz-
wasser blanchieren, herausnehmen und den gedlten Boden einer Bratreine damit auslegen, 1/2 Hackfleischmasse dar-
auf verteilen, (vorher das Lorbeerblatt entfernen!) ndchste Lage Lasagnebldtter dariiberlegen, die zweite Hdlfte der
Hackfleischmasse darauf verteilen und mit der letzen Lage der Lasagnebldtter abdecken. Zuletzt die Bechamelcreme
darauf streichen und im vorheizten Backrohr ca. 25 min. backen, bis die Bechamelcreme goldbraun ist. Backofentem-
peratur: 180 Grad bei Umluft, 200 Grad bei Ober- und Unterhitze.

Bechamelcreme:

2 Eier, 3 EBloffel Parmesan, 1/4 | Milch, 1 Tasse Mehl, 1/2 Tasse Ol ohne Eigengeschmack (z.B. Sonnenblumend! oder
Maiskeimal), Salz, Pfeffer Muskatnuf
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Eier in eine Schiissel schlagen, etwas MuskatnuB hineinreiben, salzen, pfeffern, Parmesan dazugeben und gut durch-
quirlen, Milch erhitzen, in einem kleinen Topf das Ol erhitzen, langsam Mehl unterriihren bis die Masse zahfliissig wird,
heiBe Milch unterriihren bis eine gleichmdfig feste Creme entsteht, Eiermischung dazugeben und gut verriihren, bis die
ganze Bechamelcreme fest, aber streichfdahig ist.

Griechischer Lauchauflauf

350 g Makkaroni, 600 g Lauch, 75 g Butter, Salz, schwarzer Pfeffer, 400 g Tomaten, 1- 2 Chilischoten, 100 g schwar-
ze, entsteinte Oliven, 1/8 | Briihe, 1 EL Tomatenmark, 1 TL frische Oreganobldttchen, 2 Eier, 100 ml Milch, 200 g
Schafskdse (Kefalotiri oder Kefalograviera oder Feta)

Die Makkaroni nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser knapp bifest garen, in einem Sieb abgiefen.
Lauch putzen und griindlich waschen. Die Stangen trockentupfen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Half-
te der Butter in einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin bei milder Hitze 5 Minuten garen, salzen und pfeffern.
Backofen auf 200 ° C vorheizen. Nudeln in eine groBe Auflaufform fiillen. Restliche Butter goldbraun werden lassen,
liber die Nudeln traufeln. Lauch draufgeben. Tomaten waschen, Stielansiatze entfernen, in Scheiben schneiden und
dachziegelartig auf den Lauch legen. Chilis aufschlitzen, putzen, waschen und fein wiirfeln. Chilis und Oliven auf die
Tomaten geben. Briihe, Tomatenmark und Oregano verriihren und seitlich in die Form gieflen. Eier und Milch verquirlen,
wiirzen und lber das Gemiise gieflen. Kdse zerbréckeln und dariibergeben. Das Gericht im Ofen (Gas 3, Umluft 180 ° C)
in 40 Minuten liberbacken.

Griechischer Reis mit Kritharaki (Griechische Reishudeln)

200 g Reis, ca. 600 ml Wasser, 30 g Kritharaki, Salz, Olivenal

Olivendl in einem Topf erhitzen, die Kritharaki dazugeben und kurz anbraten, bis sie etwas rotbraun aussehen, dabei
mit dem Kochloffel stetig wenden, den Reis dazuschiitten, kurz mitbraten, dann mit Wasser abléschen und salzen. Den
Reis nach Herstellerangabe auf schwacher Hitze kocheln lassen, falls alles Wasser vorzeitig aufgesogen ist, etwas
Wasser nachschiitten. Sollte am Ende der Garzeit noch Wasser im Topf sein, dieses bei groRer Hitze verdampfen
lassen.

Griechischer Bauernsalat (Horiatiki)

1 Paprikaschote 1 Zwiebel 1 bis 2 milde Peperoni 2 Tomaten 6 Oliven 1/3 Salatgurke 60 g Schafskdse Olivensl Zum
Wiirzen Essig Salz Pfeffer Oregano, nach Maglichkeit frisch

Olivendl und Essig mit Salz, Pfeffer und Oregano in der Salatschiissel vermischen. Die Tomaten waschen, vierteln und
schon vorab in die Salatsauce legen. Die Paprikaschote waschen, halbieren und das Kerngehduse herausschneiden. Die
Paprikaviertel in Streifen schneiden. Die Zwiebel schdlen und in Ringe schneiden. Die Peperoni in Ringe schneiden. Die
Salatgurke schadlen und in Scheiben schneiden. Alle Zutaten in die Salatschiissel geben und gut vermischen. Zum Schiuf
den Schafskase in graBere Wiirfel schneiden, auf dem Salat verteilen, und den Salat mit einigen Basilikumbldttchen
verzieren.

Griechischer Bohnensalat

200 g getrocknete weifle Bohnen 2 Tomaten 2 Zwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten 3 Friihlingszwiebeln, gehackt 4
EL glatte Petersilie, gehackt 1/2 rote Paprikaschote, ldngs geschnitten. 60 ml Olivendl 1 EL Zitronensaft 2 TL feinge-
hackter frischer Dill Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 5 eingelegte Sardellenfilets, abgetropft

Bohnen in einen Topf geben; mit Wasser bedecken, aufkochen lassen, vom Herd nehmen, zugedeckt 1 Stunde quellen
lassen. Abschiitten, waschen und wieder in den Topf geben, mit Wasser auffiillen. Zugedeckt ca. 40 Minuten weich
kochen. Wasser abschiitten. Die Tomaten kreuzfdrmig einritzen und 1 Minute in kochendes Wasser legen. Mit klarem
Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten halbieren und die Kerne durch leichten Druck entfernen und
das Fleisch grob hacken. Bohnen und Tomaten, Zwiebeln, Friihlingszwiebeln, Petersilie und Paprikastiicken in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Fiir die Salatsauce Ol, Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer verrithren, iiber den
Salat giefen und gut mischen. Zugedeckt 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Die Sardellenfilets in lange, diinne Strei-
fen schneiden und auf dem Salat verteilen.
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Gyrosauflauf mit Metaxasauce

2 rote Paprikaschoten, 150 g kleine Champighons, 2 EL Ol, 600 -750 g Schweinegeschnetzeltes "Gyros-Art" (von der
Fleischtheke), 3 EL Metaxa, 2 EL Tomatenmark, 2 EL Schmand oder Creme frdiche, Oregano, 200 g geriebener Kdse
Den Backofen auf 200° (Umluft: 175°) vorheizen. Paprika in diinne Streifen schneiden. Pilze putzen und waschen. Grofle
evtl. halbieren oder vierteln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprika und Pilze darin ca. 3 min rundum anbraten und heraus-
nehmen. Das Fleisch Portionsweise im Bratfett 5-6 min rundum krdftig anbraten. Gesamtes Fleisch, Paprika und Pilze
wieder in die Pfanne geben. Metaxa und Tomatenmark einriihren und alles aufkochen. Schmand unterriihren, mit Ore-
gano wiirzen. Gyros in eine Auflaufform fiillen. Mit Kase bestreuen und im Backofen ca. 10 min goldgelb liberbacken.

Hackbdllchen

1 grofle Kartoffel geschdlt, 1 groe Zwiebel, 500 g Rinderhack, 1 EL Rotweinessig, 1 EL Tomatenmark, 1 Ei, 50 g Panier-
mehl, 1 TL Oregano getrocknet, 2 EL grobgehackte glatte Petersilie, 1/2 TL frischgemahlener weiller Pfeffer, Salz, 50
g Mehl, 80 ml Olivenal

Kartoffel und Zwiebel grob reiben und in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Essig, Tomatenmark, das geschlagene Ei,
Paniermehl, Krduter und Pfeffer hinzufiigen, nach Geschmack salzen. 3 Minuten kneten, bis alle Bestandteile gut ver-
mischt sind. Mit Folie abdecken und 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Mit einem EL Portionen abstechen, zu Bill-
chen rollen, flachdriicken und an den Enden zuspitzen. In Mehl wilzen; iiberschiissiges Mehl abschiitten. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Bdllchen nach und nach bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten auf jeder Seite goldbraun braten.
Wenn sie durchgebraten sind, mit einer Zange oder einem Schaumldffel vorsichtig aus der Pfanne heben, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und warm stellen. HINWEIS: Das Hackfleisch sollte maglichst grobgehackte sein. Wenn das
Fleisch zu fein ist, wird die Masse leicht zu klebrig. In diesem Fall mehr Paniermehl nehmen.

Kdsedreiecke

200 g Feta, 100 g Ricotta, 50 g geriebener Mozarella, 1 Ei weier Pfeffer, 15 Bldtter griechischer Bldtterteig, 2 EL
Olivendl, 2 EL zerlassener Butter

Backofen auf 180°C vorheizen. Feta in einer mittelgroBen Schiissel mit der Gabel zerdriicken. Ricotta und Mozarella
mit dem geschlagenen Ei und dem Pfeffer verriihren. Butter und Ol verriihren. Ein Teigblatt auf ein Kiichenbrett legen
und mit dem Fett bestreichen. Der Ldnge nach dreimal falten. 1 EL der Kdsemischung auf eine Ecke des Teigstreifens
geben, die andere Ecke dariiberschlagen, so daB ein Dreieck entsteht. Solange weiterfalten, bis das Ende des Teig-
streifens erreicht ist. Weitere Teigbldtter fiillen, bis der Kdse verbraucht ist. Die Dreiecke auf ein leicht gefettetes
Backblech legen. Mit der Ol-Butter-Mischung bestreichen und ca. 20 Minuten goldbraun und knusprig backen. Bei der
Arbeit mit der Bldtterteig den Teig mit einem sauberen, feuchten Kiichentuch bedecken, damit er nicht austrocknet.
Gebackene Kdsedreiecke lassen sich einfrieren und 3 Monate aufbewahren. Vor dem Servieren aufbacken. TIPP: Nach
Geschmack kann man den Kdse mit feingehackten Krdutern wie Petersilie, Dill, Thymian, Basilikum oder Rosmarin wiir-
zen. Vor dem Backen mit einem EL Sesamkorner bestreuen.

Kdsepastete (kalitsunia me xini mitzithra)

1 Tasse (250 ml) Ol 1 Glas Wasser 1 Zitrone; den Saft davon Etwas Salz 1000 Gramm Mehl FUER DIE

1500 Gramm Saure Mizithra (Kdse) 3 Eier Minze Salz Sesam 1 Ei zum Bestreichen

Das Mehl mit der Zitrone und dem Wasser verriihren, Salz zugeben. Allmdhlich das Mehl einriihren, bis ein Teig ent-
steht, der leicht zu formen ist. Danach den Teig mit Platzchenform oder einem Glas runde Scheiben ausstechen. Die
Fiillung vorbereiten und die Mitzithra, die Eier, die Minze und das Salz gut durchmischen. Jeweils einen Teeloffel da-
von auf eine Teigscheibe geben und zu kleinen Halbmonden zusammenfalten. Am Rand mit dem Finger zusammendriik-
ken, damit sie schlieBen. Mit verquirltem Ei bestreichen und mit Sesam bestreuen. Im Backrohr bei mittlerer Hitze 30
Min. backen.

Keftedes (Gebr. Hackfleischbdllchen in Tomatensauce)

fiir die Tomatensauce :

500 g kleine reife Tomaten, gewiirfelt (Ersatzweise Pizzatomaten aus der Dose), 1/2 Tasse heifle Briihe, 1 Knoblauch-
zehe, 1 Teeloffel geh. Basilikum, 1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Ol

fiir die Hackfleischbdllchen :
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500 g Hackfleisch (am besten Rinderhack), 1 Zwiebel, 1 Ei, 1/2 Tasse O, 1 eingeweichte und ausgedriickte Semmel, 1
ERloffel gehackte Petersilie, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Mehl

Tomaten und Ol in eine Pfanne geben, Salz, Pfeffer, Knoblauch, Lorbeerblatt, Basilikum, Zucker und Fleischbriihe da-
zugeben, die Sofe ca. 30 min schmoren lassen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, Eier, Petersilie, Knoblauch und die fein geriebene Zwiebel zufiigen. Das einge-
weichte Brot gut ausdriicken, im Mixer reiben, zum Hackfleisch geben, salzen, pfeffern. Das Ganze gut zu einer ein-
heitlichen Masse vermischen, damit sich die Gewiirze verteilen. Kleine runde KléBchen formen, in Mehl wilzen und in
heiBem Ol braten. Die gebratenen Fleischbillchen in einen Topf mit der schon vorher zubereiteten Tomatensauce
legen und ca. 15 min darin ziehen lassen.

Lammkotelett mit Schafskdse im Backofen

Lammkotelett / wahlweise Schweineschnitzel, Zwiebeln, Tomaten, Schafskdse, Salz, Pfeffer, Oregano

Zwiebeln glasig diinsten - Alufolie in kleine Stiicke, so da man ein Kotelett einwickeln kann, auf dem Tisch ausbreiten
und die Lammkoteletts da drauf einzeln verteilen - Tomaten und Kdse in Scheiben schneiden - Koteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und anschliefend die Zwiebeln, dann den Kése, dann die Tomate schichtweise drauf verteilen - zum
SchluB mit Oregano wiirzen und die Koteletts in die Alufolie einwickeln Bei 200° ca. 1 Stund im Backofen garen. Dazu
passen hervorragend Pommes aus frischen Kartoffeln mit Tsatsiki

Lamm aus dem Ofen (Arni sto fourno)

1 Lammkeule; a 15 - 2 kg 1 1/2 Zitronen (Saft davon), Salz, Schwarzer Pfeffer, 1 kleiner Zweig Rosmarin frisch, 4
Knoblauchzehen, 1 Kilo festkochende Kartoffeln, 75 Milliliter Olivenal, 1 Tasse (250 ml) Wasser fuer die Fettpfanne, 2
Zweige frischer Thymian od. 1 Teeloffel getrockneter Thymian, 2 Zweige frische Minze oder 1 Teeldffel getrocknete
Minze

Von der Lammkeule das Fett bis auf eine diinne Schicht abschneiden. Das Fleisch abspiilen und abtrocknen. Lammkeule
in die Fettpfanne legen, rundum mit etwas Zitronensaft einreiben und leicht mit Salz und Pfeffer bestreuen. Rosma-
rinzweig abspiilen und unter die Keule schieben. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Knoblauchzehen schdlen und in
lange, diinne Stifte schneiden. Mit einem spitzen Kiichenmesser das Fleisch rundum mehrmals einstechen und die Kno-
blauchstifte hineinstecken. Kartoffeln schdlen, waschen, langs halbieren und um die Lammkeule legen. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen und mit dem restlichen Zitronensaft betrdufeln. Olivensl ueber die Keule und Kartoffeln gieflen.
Heifles Wasser in die Fettpfanne geben. Die Keule mit den Kartoffeln im Ofen (Mitte) etwa eine Stunde garen. Zwi-
schendurch &fter mit der Fliissigkeit aus der Fettpfanne begieBen, nach Bedarf etwas mehr heifes Wasser dazugeben.
Nach etwa einer Stunde Fleisch und Kartoffeln umdrehen, in einer weiteren Stunde fertiggaren. Krduter abspiilen,
trockenschiitteln, die Blatter hacken und etwa zehn Minuten vor Ende der Garzeit ueber Fleisch und Kartoffeln
streuen. Mit in Butter gediinsteten griinen Bohnen oder Spinat servieren.

Lasagne mit Bandnudel

200 g Bandnudeln (Tagliatelle), 300 g Hackfleisch, 3 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1/4 | heife Fleischbriihe,
Olivendl, Salz, Pfeffer, 10 g Basilikum frisch oder gefroren, 1 Lorbeerblatt, 1/4 rote Paprika, 1 Tomate, 200 g geriebe-
nen Hartkase (z.B. Emmentaler)

Fiir die Hackfleischmasse:

Zwiebel fein wiirfeln, mit dem Hackfleisch in reichlich Olivens| krdftig anbraten, salzen, pfeffern, kleingeschnittene
Basilikumbldtter, Knoblauch und Lorbeerblatt dazugeben, Tomaten wiirfeln und dazugeben, alles verriihren, mit etwas
Briihe angieflen und 1/2 Std. bei kleiner Hitze kacheln lassen, zwischendurch immer wieder Briihe angiefen und umriih-
ren. Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Das rote Paprikaviertel in feine Strei-
fen schneiden, die Tomate in Scheiben. Die abgegossenen Bandnudeln in einer geélten Auflaufform verteilen, die
Hackfleischmasse unterheben, Paprikastreifen und Tomatenstreifen dariiber verteilen, mit dem geriebenen Kdse
bestreuen, im vorgeheizten Backofen bei ca. 180 bis 200 Grad 20 min backen.

Marinierte Jumbo Shrimps
3 - 5 Riesengarnelenschwinze (Shrimps), 1/2 Tasse Olivené| nativ extra, 3/4 Tasse frisch geprefiter Zitronensaft,
Oregano, frischer Thymian, Pfeffer nach Geschmack, 1 ERl6ffel groRe griechische Kapern, 1 EBl6ffel entkernte griine
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Oliven geschnitten, 1 ERloffel entkernte schwarze Kalamata-Oliven, geschnitten, Salat zum Garnieren nach Saison (z.
B. Endivien, Radicchio, Eichblatt- und Eissalat). Garnelen in leicht gesalzenem Wasser ca. 3 bis 5 Minuten kochen, kalt
abspiilen und schdlen, dabei das Schwanzende intakt lassen. Olivensl und Zitronensaft mischen, mit Oregano, Thymian
und Pfeffer abschmecken, Kapern und Oliven dazugeben. Die Shrimps in dieser Marinade ca. 4 bis 6 Stunden im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Mit Salatbldttern garnieren und sofort servieren.

Moussaka

2 1/2 Kilo Auberginen, 1/2 Tasse (250 ml) Olivendl, Zwiebeln gehackt, 2 Knoblauchzehen, 750 Gramm Rinderhack, 3
Tasse (250 ml) Tomaten gebriiht u. gehackt, 1/2 Teeloffel Zucker, 2 EiweiB, 1/2 Tasse (250 ml) Petersilie, 3 Tassen
(250 ml) Bechamel Sauce, 1/2 Tasse (250 ml) Sahne, 3 Eier, 6 ERloffel Zwieback zerbréselt, 1 Tasse (250 ml) Kephalo-
graviera Griechischer Hartkase

Die Auberginen ldngs schneiden salzen und in ein Sieb einlegen, damit sie Wasser verlieren. Auberginen fritieren. In
einer Pfanne die Zwiebel und den Knoblauch im Olivendl diinsten. Danach den Hack sautieren beim stdndigen Mischen.
Tomaten und Zucker hinzufiigen und mit Salz/Pfeffer abschmecken. Wenn die Sauce dickfliissiger wird vom Feuer
abnehmen und abkiihlen lassen. Petersilie und Eiweifl hinzufiigen. Eine feuerfeste Glasform (etwa 22x35) mit Butter
bestreichen und mit 1/3 der Zwiebackbrasel belegen. Die erste Schicht mit Auberginen belegen, dann Hackfleischsau-
ce und darauf die Hdlfte der Kdse und 1/3 der Zwiebackbrdsel. Mit der zweiten Schicht genauso verfahren. In diesem
Zeitpunkt kann man den Mussaka tiefkiihlen (er hdlt ein Paar Monaten lang). Die Bechamel mit die Sahne und die Eiern
vermischen und ueber den Mussaka gieflen, nachdem sie vorher kurz geschlagen wurde. Bei 200° etwa 40 Min lang im
Backofen braten.

Papoutsakia melitzanes (Gefiillte Auberginen)

2 maglichst runde Auberginen, 200 g Hackfleisch, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2 Tomaten, 1/4 | heife Fleischbriihe,
Olivendl, Salz, Pfeffer, 10 g Basilikum frisch oder gefroren, 1 Lorbeerblatt

Auberginen ldngs halbieren, auf den Schnittfldchen mehrmals ldngs und quer einschneiden, ohne dabei durch die Scha-
le zu schneiden, krdftig einsalzen, mindestens 1 Std. im kalten Wasser ziehen lassen. Auberginen miissen ganz im Was-
ser liegen, um die Bitterstoffe herauszulosen! Zwiebel fein wiirfeln, mit dem Hackfleisch in reichlich Olivendl krdftig
anbraten, salzen, pfeffern, kleingeschnittene Basilikumblatter und Lorbeerblatt dazugeben, Knoblauchzehen dazu-
pressen, Tomaten wiirfeln und dazugeben, alles verriihren, mit etwas Briihe angiefen und 1/2 Std. bei kleiner Hitze
kacheln lassen, zwischendurch immer wieder Briihe angiefen und umriihren. Die Auberginen aus dem Wasser nehmen
und vorsichtig ausdriicken. Die Schnittfldchen in reichlich Olivensl anbraten, mit etwas Briihe angiefen und abgedeckt
5 min kocheln lassen, bis das eingeschnittene Fruchtfleisch weich ist, dann herausnehmen und mit einem Loffel aus-
hohlen. Backrohr vorheizen: 180 Grad (HeiBluft) oder 200 Grad Ober- und Unterhitze. Die ausgehéhlten Auberginen
in eine Bratreine legen, das Fruchtfleisch klein wiegen und mit der Hackfleischmasse verriihren, das Lorbeerblatt
daraus entfernen. Fiillung in die Auberginen verteilen, die Bechamelcreme darauf streichen, im Backrohr ca. 25 min.
backen, bis die Bechamelcreme goldbraun ist.

fiir die Bechamelcreme:

2 Eier, 3 EBloffel Parmesan, 1/4 | Milch, 1 Tasse Mehl, 1/2 Tasse Ol ohne Eigengeschmack (z.B. Sonnenblumens| oder
Maiskeimal)

Salz, Pfeffer, MuskatnuB, Eier in eine Schiissel schlagen, etwas MuskatnuB hineinreiben, salzen, pfeffern, Parmesan
dazugeben und gut durchquirlen, Milch erhitzen, in einem kleinen Topf das Ol erhitzen, langsam Mehl unterriihren bis
die Masse zdhfliissig wird, heife Milch unterriihren bis eine gleichmdBig feste Creme entsteht, Eiermischung dazuge-
ben und gut verriihren, bis die ganze Bechamelcreme fest, aber streichfahig ist.

Pastitio (Griechischer Nudelauflauf)

200 g Makkaroni, 120 g geriebenen Hartkase (z.B. Emmentaler), 200 g Hackfleisch, 1 Zwiebel, 2 Tomaten, 1/4 | heife
Fleischbriihe, Olivendl, Salz, Pfeffer, 10 g Basilikum frisch oder gefroren, 1 Lorbeerblatt

Fiir die Hackfleischmasse :

Zwiebel fein wiirfeln, mit dem Hackfleisch in reichlich Olivens| kraftig anbraten, salzen, pfeffern, kleingeschnittene
Basilikumblatter und Lorbeerblatt dazugeben, Tomaten wiirfeln und dazugeben, alles verrihren, mit etwas Briihe an-
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gieflen und 1/2 Std. bei kleiner Hitze kicheln lassen, zwischendurch immer wieder Briihe angiefen und umrihren. In-
zwischen die Bechamelcreme zubereiten. Makkaroni in kochendem Salzwasser ca. 5 min. blanchieren, abgiefen, in et-
was Olivendl und Briihe schwenken. Backofen vorheizen: 180 Grad bei Umluft, 200 Grad bei Ober- und Unterhitze. Die
Hdlfte der Nudeln in eine hohe Auflaufform geben, die Halfte vom geriebenen Kase driiberstreuen, aus der Hack-
fleischmasse das Lorbeerblatt entfernen und das Hackfleisch auf den Nudeln verteilen, die restlichen Nudeln dariiber
geben und den restlichen Kdse darauf. Bechamelcreme darauf verstreichen. Im Backrohr 20 min. Backen, bis die Be-
chamelcreme goldbraun ist.

Pfannen-Gyros mit Tsatsiki

1 Pck. Pfannen-Gyros Gewiirz (z.B. Maggi, Knorr), 100 ml Wasser, 3 EL Ol, 350 g Schnitzelfleisch, 1 Paprikaschote Tsa-
tsiki: 250 g Speisequark (Magerstufe), 150 g Saure Sahne, 1 EL Olivendl, 2 Knoblauchzehen (evtl. mehr), 1/2 Salatgur-
ke, 1/2 Bd. Dill

Gyros-Gewiirzmischung mit Wasser und Ol verriihren. Schnitzelfleisch in feine Streifen schneiden, dazugeben und
marinieren lassen (ca. 30 min.). Danach in einer groBen Pfanne scharf anbraten. Paprikaschote waschen, putzen und in
Streifen schneiden. Tsatsiki: Speisequark mit saurer Sahne und Olivendl cremig riihren. Knoblauch schalen, zerdriicken
und unterriihren. Salatgurke schdlen (muss aber nicht sein, finde ich, fein raspeln und mit dem feingeschnittenen Dill
unterriihren. Salzen und Pfeffern. Nach einer Stehzeit von mindestens einer Stunde noch einmal abschmecken. Das
Gyros mit den Paprikastreifen und dem Tsatsiki servieren. Dazu passt entweder Reis, oder frisches Baguette und ein
trockener Rotwein.

Sagandki

300g Graviéra oder Halloumi-Kdse, 1 Ei, 4 EBl6ffel Mehl, Olivendl, 1 Teel6ffel Oregano

Zubereitung: Den Féta in ca. ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden, zuerst in Ei, danach in Mehl wenden. Das Oli-
vendl erhitzen und den Kdse von beiden Seiten darin goldbraun backen. Auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen. Die
gebackenen Kdsescheiben auf einer Platte anrichten und mit Oregano bestreuen. Mit Zitronenvierteln garniert servie-
ren.

Spinat - Pitta

300 Gramm TK - Bldtterteig 1 Kilo Blattspinat 2 Stangen Lauch 1 Zwiebel 3 ERloffel Olivend| 1 Prise Muskat 1 ERl6ffel
Fenchel ;zerstolen -- oder 1 ERloffel Dill ;frisch gehackt 2 ERIoffel Petersilie ;frisch gehackt 4 Eier 250 Gramm Feta -
Kaese 4 ERloffel Semmelbrosel 1 Eigelb Salz, Pfeffer Butter; zum Bepinseln

Den Bldtterteig auftauen lassen. Fuer die Fiillung den Spinat verlesen, von den Stielen befreien, waschen und abtrop-
fen lassen. Vom Lauch nur das Weile verwenden: Die Stange der Laenge nach aufschneiden, auseinanderbiegen und
unter flieRendem Wasser waschen. Den Lauch in sehr diinne Streifchen schneiden. Die Zwiebel schdlen und sehr fein
schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. Den Lauch zufiigen und glasig werden
lassen. Den Spinat zufiigen und ohne Zugabe von Wasser im geschlossenen Topf 5-8 Minuten diinsten. Alles auf einem
Sieb abtropfen lassen und kleinhacken. Das Gemiise in eine Schiissel fuellen, salzen, pfeffern und mit Muskatnuf, dem
Fenchel oder Dill sowie der Petersilie wiirzen. Die Eier verquirlen und in die gut abgekiihlte Gemiisemischung riihren.
Den zerbrdckelten Kase unter die Fiillung geben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blatterteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche abwechselnd ldngs und quer ausrollen und in 25x30 cm grosse Rechtecke schneiden (pro
Portion 1 1/2 Rechtecke). Die Rechtecke mit zerlassener Butter bepinseln. Ein kalt ausgespiiltes Backblech mit der
Hdlfte der Teigplatten auslegen und dabei die Teigrdnder ueber das Backblech lappen lassen. Die Fiillung auf den Teig-
platten verteilen und die Teigrdnder ueber die Fiillung nach innen klappen. Die Pitta mit den restlichen Teigplatten
abdecken. Mit einer Gabel mehrere Locher in den Teig stechen, damit der Bldtterteig nicht zu hoch aufgeht. Die Pitta
mit Eigelb bestreichen und mit Wasser besprenkeln und im Backofen auf der mittleren Schiene in 45-50 Minuten
goldgelb backen. Die Pitta in Stiicke schneiden und heifl oder kalt servieren.

Souvldki
1 kg Lammfleisch, 1 griinen und 1 roten Paprika, Olivendl, Zitronensaft, Weifweinessig, 2 Knoblauchzehen, Oregano und
Lorbeerbldtter, Salz und Pfeffer
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Lammfleisch und Paprika wiirfelig schneiden Fleisch und Paprika abwechselnd auf SpieBe stecken. Aus dem Ol, Zitro-
nensaft und den Gewdirzen eine Marinade machen und iiber die Spiefle gieflen. Zugedeckt iiber nacht in en Kiihlschrank
stellen. Die Spiefie grillen und mit der Marinade immer wieder bestreichen. Mit Bratkartoffeln und griechischem Fla-
denbrot servieren.

Stifado

800 Gramm Kalbfleisch (Schulter oder Nacken), 3/8 Liter Rotwein, 3 Lorbeerbldtter, 2 Zimtstangen, 4 Gewlirznelken,
800 Gramm Schalotten, 4 Knoblauchzehen, 300 Gramm Fleischtomaten, 6 ERloffel Olivendl, 1/2 Teeldffel Zucker, 1
Prise Salz, 1/2 Teeloffel Schwarzer Pfeffer

Kalbfleisch in etwa 5cm grosse Wuerfel schneiden, in einer Schiissel mit Rotwein begiefien, Lorbeer, Zimt und Nelken
hinzufiigen. Fleisch im Kiihlschrank ueber Nacht marinieren. Am naechsten Tag Schalotten und Knoblauch schdlen.
Tomaten hduten, Stielansdtze entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Fleisch abtropfen lassen, Wein und Gewiirze
aufheben. Olivend| erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze Portionsweise rundum anbraten, dann herausnehmen. Im
Backfett Schalotten und Knoblauch glasig diinsten. Tomaten untermischen und alles 2-3 Minuten schmoren. Das
Fleisch mit dem ausgetretenen Saft zurueck in den Topf geben, Wein und Gewiirze hinzufiigen, alles mit Zucker, Salz
und reichlich Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zugedeckt 60-75 Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Zwischendurch
vorsichtig umriihren, damit die Schalotten ganz bleiben. Nach Bedarf etwas Wasser nachgiefien. Stifado abschmecken
und servieren. Haase oder Kaninchen eigenen sich fuer diese Zubereitungsart besonders gut! Mit den Gewlirzmengen
und -arten ruhig ein bichen probieren, Pimentkorner, ganze Pfefferkorner oder eine Prise Kardamom haben sich be-
stens bewdhrt. Als Beilage genligt krosses Weifbrot sowie ein nicht zu warmer roter Wein.

Taramasalata

2 groe mehlige Kartoffeln geschdlt, 120 g Kabeljaurogen oder Tarama, 80 ml Zitronensaft, 2 EL frische Petersilie
Kartoffeln in Wiirfel von ca. 2 cm Durchmesser schneiden und in einen kleinen Topf geben. Soviel Wasser dazugeben,
daf8 die Kartoffeln bedeckt sind, zum Kochen bringen und 15 Minuten zugedeckt leicht kochen lassen, bis sie weich
sind. Kartoffeln abschiitten, mit einer Gabel zerdriicken und abkiihlen lassen. Den Rogen in eine Schiissel geben. Mit
dem Mixer 2 Minuten auf héchster Stufe piirieren. Nach und nach die Kartoffeln hinzugeben und gut unterriihren.
Zitronensaft und Ol in Kleinen Portionen dazugeben und gut verriihren. Wenn die gesamte Fliissigkeit absorbiert ist,
noch ca. 5 Minuten auf hochster Stufe weiterriihren, bis die Mischung leicht und locker ist. 2 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen. Petersilie fein hacken. Das Piiree einige Zeit vor dem Servieren in eine Schale geben, damit es Zim-
mertemperatur annimmt. Mit der Petersilie bestreuen und mit Brot und Oliven servieren. TIPP: Taramasalata wird
noch aromatischer, wenn man den Saft einer feingeschnittener Zwiebel hinzufiigt. Statt der Kartoffeln kann man 4
Scheiben altes, entrindetes Weilbrot benutzen, das in Wasser eingeweicht und gut ausgedriickt wird.

Tomatensalat mit Oliven und Kapern
2 in Wiirfel geschnittene Tomaten, 4 - 6 entkernte griechische Kalamata-Oliven, geschnitten, 4 - 6 grofle griechische
Kapern, 2 Teelsffel Olivensl nativ extra, 1 Teeloffel frisch gepreften Zitronensaft

Tsatsiki

500 g Speisequark mit 20 % Fettgehalt, 2 Becher griechisches Joghurt, 1 Salatgurke (ca. 300 g), 4-6 Knoblauchzehen
(je nach Geschmack), 2 ERloffel Olivendl, Salz, Pfeffer, Dill, Oliven nach Belieben

Gurke grob raspeln und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Quark und Joghurt in eine Schiissel geben und mit dem
Olivenél verriihren. Die Knoblauchzehen dazu pressen, die abgetropfte Gurke dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles noch einmal gut durchriihren und mit Dill bestreuen, nach Belieben mit Oliven garnieren. Mindestens 1/2 Stunde
im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Tsatsiki mit Anis

350 Gramm Joghurt 1 Gurke; feingeschnitten 4 Knoblauchzehen 1/4 Teeloffel Salz 4 Scheibe Olivensl 3 Teeloffel
Anis

Man belegt ein Sieb mit Kiichenkrepp (doppelt) und tut darin den Joghurt mindestens 2 Stunden damit das Wasser
weg ist. Dann tut man es in ein Schiissel zusammen mit den anderen Zutaten ausser dem Anis. Das Ganze wird zuge-
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deckt und verbringt ein Paar Stunden im Kiihlschrank. Kurz bevor man es serviert, streut man den Anis driiber. Top
Olivencl benutzen, am besten griechischen Olivendl aus der Mani, italienisches ist nicht so fruchtig und geht voellig
unter. Das grosse Problem ist der Joghurt: Deutscher Joghurt ist gdnzlich ungeeignet, da er viel zu neutral und ge-
schmacklos ist. Relativ leicht zu finden hier ist ein griechischer Sahnejoghurt (schmeckt uebrigens vorziiglich mit
gehackten Walniissen und Honig). Das kann man hier einsetzen, wobei es eventuell dann ein bisschen Essig bedarf (1-2
Suppenloffel) und den sehr reichen Geschmack des Joghurts nicht allzu stark dominieren zu lassen. Gute Begleitung:
griine Pepperonis (aus Griechenland, bekommt man in Feinkostgeschdften) und schwarze Oliven

Versteckte Oliven

4 griine Oliven, 250 g Mehl, 4 Eier, 4 mittelgroRe Zwiebeln, 16 Tomaten, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Olivensl

Pro Person eine Olive hduten und entkernen. Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Delle einfiigen und die Eier
nach und nach einarbeiten, so dass es keine Klumpen gibt. Die Teigmasse mit den Oliven in der Mitte zu KléBen formen
und in reichlich Olivensl ausbacken, anschlieend beiseite stellen. Zwiebeln andiinsten, die Knoblauchzehe ungeschalt
hinzufiigen. Sobald die Zwiebeln glasig sind, die in Viertel geschnittenen Tomaten hinzufiigen und 60 Minuten auf klei-
ner Flamme diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die KloBe hinzugeben und erwdrmen.

Zicklein in Orangensaft (Katzikaki che chimo portokalia)

1 kg Zicklein aus der Keule 05 Liter frisch geprefiter Orangensaft, 4 Zweige Thymian, 2-3 Zehen Knoblauch, 200 g
Schalotten, 2 Zweige Rosmarin, Saft einer halben Zitrone, 1 EL Zucker, Salz Pfeffer, 4 cl Weinbrand

Fleisch in ca. 3 cm groRe Stiicke schneiden Knoblauchzehen in Scheiben schneiden und zusammen mit den Thymian-
zweigen liber Nacht in Orangensaf+ einlegen. Das Fleisch am ndchsten Tag aus der Marinade entnehmen und abtropfen
lassen, die Marinade aufbewahren. Backofen auf 200° C vorheizen. Schalotten schdlen und vierteln Fleisch in der Pfan-
ne anbraten (Bratensaft eindampfen) Schalotten zufiigen und glasig braten mit der Marinade abloschen und kurz auf-
kochen lassen Rosmarin, Gewiirze, Zitronensaft, Weinbrand und Zucker zufiigen alles in einem Brdter rd. 50 min. im
Backofen garen. Dazu passen griechische Ofenkartoffeln und/oder Briam ganz gut.

Zucchinipuffer mit Knoblauchjoghurt

300 Gramm Griechischer Joghurt --(10% Fett i. Tr.) 2 Knoblauchzehen 1 EBI6ffel Zitronensaft 1 ERl6ffel Olivensl 1/4
Teel6ffel Minze, getrocknet; zerrieben

700 Gramm Zucchini Salz 1 mittel Zwiebel 20 Gramm Butter 1 Bund Petersilie, glatt 1/4 Bund Dill 2 Eier (M) 120
Gramm Semmelbrasel 100 Gramm Kasseri - Kaese; ersatzweise --Emmentaler Schwarzer Pfeffer 2 ERloffel Mehl 10
ERloffel Olivensl

Den Joghurt in eine Schiissel geben. Knoblauch schdlen und durch die Presse dazudriicken. Alles mit Zitronensaft,
Olivendl, Salz und Minze abschmecken. Zugedeckt kalt stellen. Fuer die Puffer die Zucchini waschen, Stiel- und Blii-
tenansdtze abschneiden und das Gemiise in Scheiben schneiden. Knapp mit Salzwasser bedeckt 10 Minuten zugedeckt
bei Mittelhitze garen. Dann abtropfen lassen und durch ein feines Sieb in eine Schiissel passieren. Die Zwiebel schalen
und fein zu den Zucchini reiben. Die Butter in einem Topfchen schimelzen. Krduter abbrausen, Wasser abschiitteln und
die Blattchen fein hacken. Mit Butter, Eiern, Semmelbroseln und dem Kdse unter die Zucchini riihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Noch 10 Minuten ruhen lassen. Mehl auf einen flachen Teller sieben. Mit leicht eingeéliten Hén-
den aus je 1 El der Zucchinimasse kleine Puffer formen und in Mehl wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Puffer darin von beiden Seiten goldbraun braten, auf Kiichenpapier entfetten. Anschliessend die Puffer kalt oder
warm mit dem Knoblauchjoghurt servieren.
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