Griechischer Kartoffelsalat

Ich lieeeebe Kartoffelsalat - besonders die leichte
griechische Kartoffelsalat-Variante mit Zitronensaft, bei
denen man auch mal ohne schlechte Gewissen die halbe Schussel
alleine leer futtern kann. Richtig Klasse ist das Gericht,
weil man es super vorbereiten und mit zur Arbeit, Picknicken
oder auch zu Grillfeiern nehmen kann. Besonders der Kontrast
zwischen den 1lilaroten Schalotten und den gelblichen
Kartoffeln ist ein echter Hingucker! Also ab in die Kuche mit
dir..

Kalamata-0liven 1in Balsamico

Ihr wollt Griechenland schmecken kdnnen? Dann kann ich euch
nur ans Herz legen, eure Oliven selbst zu marinieren. Ich
personlich bevorzuge die saftig-aromatischen Kalamata-Oliven
aus Griechenland. Einmal eingelegt musst ihr nichts mehr tun
auBer warten, euch auf den herrlich intensiven Geschmack
freuen. So eignen sich als besonderer Appetizer. Wahrend ihr
noch am Brutzeln seid, konnt ihr sie einfach mit ein wenig
gerostetem Knoblauchbrot und einer Portion Tsatsiki servieren.

Panierter Feta

Du sucht eine schnelle Vorspeise, die zu Geschmacksexplosionen
fuhrt? Dann bist du mit Feta-Kase richtig beraten! Paniert
verleihst du dem cremigen Inneren eine knusprige Hulle. Durch
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einen feinen Zucchini-Mantel erhalt deine Vorspeise dabei
nicht nur eine fruchtige Note, sondern wird umso saftiger. So
servierst du deinen Gasten in nur 15 Minuten ein wahres
Gedicht.

Griechische Spanakopita

Saftig, frisch und unglaublich lecker: Spanakopita ist ein
typisch griechisches Gericht. Zwar nimmt die Zubereitung etwas
Zeit in Anspruch, dafur brauchst du aber nur wenig Zutaten,
kannst es prima vorbereiten und mit wenigen Handgriffen viele
hungrige Maulchen stopfen. Am liebsten mache ich Spanakopita,
wenn ich Gaste habe. Dann backe ich direkt eine ganze riesige
Blechform, bei der alle meine Freunde grolle Augen bekommen.
Und wenn etwas ubrig bleibt? Kein Problem, da sich die
Spanakopita zwei bis drei Tage halt und auch aufgetaut und
kurz aufgebacken ein absoluter Hochgenuss ist!

Saganaki

Fruchtige Tomaten, cremiger Feta. Saganaki ist gebackener
Schafskase. 0ft wird er paniert gereicht. Eine besonders
einfach und schnelle Variante, ist jedoch ein Auflauf mit
Tomaten. Wir servieren ihn vor allem gerne, als Beilage zu
Gegrilltem oder Ofengerichten wie Zitronen-Kartoffeln oder
Bifteki. Ausgekihlt schmeckt er ubrigens nochmal besser als
warm.
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