Gresk Aften

Auberginepuré (Melitzanosalata)

	INGREDIENSER:

2 store auberginer, ca 700 g
2 hakkede fedd hvitløk
saft av 1 sitron
1/2 ts salt
1 knivspiss pepper
5 ss olivenolje
2 ss yoghurt naturell eller rømme
ev. sukker
persillekvast
svarte oliven til pynt
	SÅNN GJØR DU:

Stikk mange hull gjennom skinnet på auberginene med tinnene på en gaffel. Dette forhindrer at de eksploderer under stekingen. Stek auberginene ved 180 C i 1 time, snu de av og til. Avkjøl. 

Del de kalde auberginene og skrap ut kjøttet. Legg auberginekjøttet i en sikt og press ut mest mulig av den litt bitre saften. Ha auberginen i hurtighakkeren sammen med resten av ingrediensene, unntatt olje og yoghurt. Kjør til en jevn puré og ha i oljen litt etter litt, mens du lar maskinen gå på sakte fart.

Ta opp auberginepuréen og rør i yoghurten. Smak ti med mer krydder og eventuelt litt sukker hvis du synes det smaker for skarpt.

Legg retten på serveringsfat og pynt med oliven og persille.

Server ferskt brød eller pitabrød til denne

	
	


Fylte grønnsaker (Yiemista)

	INGREDIENSER:

4 store tomater, gjerne bifftomater
4 paprika, helst i flere farger
1/2 ts sukker
5 ss olivenolje
1 ss tomatpuré utrørt i 2 dl vann
1/2 ts oregano eller gresk rigani
Fyll:
2 finhakkede løk
1 1/4 dl olivenolje
1 liten renset aubergine i terninger
50 g pinjekjerner eller skåldede mandler i tynne strimler, ristet lett i tørr panne
3 dl langkornet ris, kokt
3 ss frisk mynte eller dill
4 ss finhakket persille
salt
pepper
	SÅNN GJØR DU:

Skjær lokk av stilkene på tomatene og paprikaen og legg lokkene til side. Ta ut frøene av paprikaene. Hull ut tomatene med teskje og legg innmaten til side. 

La tomatene stå opp ned og renne av seg. Ta vare på juicen, den brukes i fyllet sammen med innmaten. Dryss litt sukker i tomatene like før de skal fylles.

Stek løken i litt varm olje til den begynner å ta farge. Tilsett auberginen og la den steke med et par minutter. Tilsett resten av ingrediensene til fyllet og tomatinnmaten. Bland godt og fordel fyllet i tomatene og paprikaene. Ikke fyll dem for full, risen må ha plass til å svelle.

Legg på lokkene og sett grønnsakene tett sammen i en ildfast form. Rør ut tomatpuré i olje og drypp det over. Dryss med oregano eller rigani.

Stek ved 175 C i 45-60 minutter. Øs med kraften i formen av og til. Sjekk at risen er mør. Server de fylte grønnsakene varme, lunkne eller kalde


Gresk landbrød

	INGREDIENSER:

Surdeig:
25 g gjær
1 1/2 dl grahamsmel
1 1/2 dl vann
Resten:
7 dl hvetemel
1/2 dl vann
1/2 dl virgin olivenolje
25 g gjær
3 ts salt
	SÅNN GJØR DU:

(2 brød) 

Bland fingervarmt vann med smuldret gjær i en bolle til surdeigen. Rør ut melet i blandingen. Dekk til med folie eller plast og la det stå i romtemperatur i 1-2 døgn.

Når surdeigen er ferdig hevet: Bland fingervarmt vann med smuldret gjær i en bolle. Rør ut melet i blandingen. Tilsett olje, salt, mel og surdeigen. Elt godt, dekk det til og la det stå til heving i 75 minutter.

Del deigen i to og klem hver del til en bolle, men ikke elt. Hev deigen under et fuktet håndkle i 30 minutter. Stek brødene nederst i ovnen på 250 C i 20 minutter og slå så av ovnen. La brødene ettersteke ytterligere 10 minutter. Avkjøles på rist utildekket.


Psomi - gresk brød med yoghurt

	INGREDIENSER:

25 g gjær
2 ss olivenolje
2,5 dl naturell yoghurt
5 dl hvetemel
	SÅNN GJØR DU:

Bland fingervarm yoghurt med smuldret gjær i en bolle. Tilsett olje, salt og 4 dl hvetemel. Elt deigen godt og dekk den til og la den heve til dobbel størrelse, ca 30 minutter. 

Elt inn resten av melet og del deigen i to og form til lange brød som heves under håndkle til de er nesten dobbelt så stor.

Stek dem nederst i ovnen på 200 C i ca 30 minutter.

Avkjøles utildekket på rist.


Lammegryte med salat (Arnaki Fricassee)

	INGREDIENSER:

1 løk i tynne skiver
5-6 vårløk eller 1 purre
1,5 kg magert lammekjøtt fra lår eller bog
4 ss olje
9 dl varm buljong eller vann
1 kinakål i grove strimler
4 ss hakket frisk dill
salt
Avgolemonosaus:
3 egg
saft av 2 sitroner
agurkskiver til pynt
	SÅNN GJØR DU:

Tørk kjøttstykkene med kjøkkenpapir. Fres løken i oljen til den er blank og myk. Øk varmen og stek kjøttet 10-15 minutter, snu og vend det ofte. Tilsett buljong eller vann og litt salt. Legg på lokk og kok på svak varme til kjøttet er mørt, ca 45-60 minutter. 

Ha i kinakål og 3 ss dill og bland forsiktig. Legg på lokk og la gryten trekke i 15 minutter. Ta den av platen.

Pisk sammen egg og sitronsaft og pisk i litt av den varme kraften fra kjøttgryten.

Ta kasserollen av platen og tilsett eggblandingen i en tynn stråle mens du rister på gryten. Vend forsiktig sammen. Varm forsiktig opp i 3-4 minutter mens du rister på gryten så kjøttet dekkes av et tynt lag saus. Gryten må ikke koke, da skiller sausen seg.

Denne retten er typisk vår- og påskerett som helst lages av kopplam og vårens første grønnsaker.


Moussaka 

	INGREDIENSER:

2 auberginer
2 ss meierismør
400 g karbonadedeig
2 løk, i strimler
1/2 boks tomater
1 boks ( 50 g) tomatpure
1 ts salt
1 laurbærblad, knust
1 bunt persille, finklippet
1/2 ts pepper, malt
1 ts hvitløksalt
1 ts oregano, malt
1 dl buljong
Saus:
50 g meierismør
50 g hvetemel
5 dl melk
200 g revet ost, f eks jarlsberg eller sveitser
3 egg
1 ts salt
1/2 ts muskattnøtt, revet
	SÅNN GJØR DU:

Ildfast form I stekeovnen ved 160 grader C, ca. 45 minutter Vask auberginene, skjær dem I skiver og gi dem et oppkok i lettsaltet vann. La skivene renne godt av seg og stek dem så raskt I smør på panne. Brun kjøtt og løk I smør, tilsett tomater, tomatpure, salt og krydder. Spe med buljong og la blandingen småkoke et par minutter. Lag hvit saus av smør, mel og melk. Bland inn revet ost, vispet egg, salt og muskatnøtt. Legg auberginer og kjøttsaus lagvis I en smurt ildfast form. Hell ostesausen over og dryss på litt ekstra ost like før retten stekes. Stek moussaka og server med en frisk salat til.





                            Oksegryte med småløk (Moshari Stifatho)

	INGREDIENSER:

1,5 kg store terninger av benfritt magert oksekjøtt fra forpart
6 ss olivenolje
4 ss rødvins- eller epleeddik
et lite glass rødvin
1 liter buljong eller vann
en bit kanelstang, ca 4 cm
4 hele allehånde
en liten kvist frisk rosmarin eller 1/2 ts tørket
1 ts brunt sukker
750 g småløk eller sjalottløk
salt
pepper
	SÅNN GJØR DU:

Varm oljen i en stor jerngryte eller kasserolle. Stek kjøttet pent brunt på alle sider. Ha eddik, vin og buljong i gryten. Tilsett 1 ts salt og krydder, pakk eventuelt krydderet inn i litt gas eller legg det i en pepperkoker. Legg på lokk og la kjøttet småkoke til det er mørt, ca 1 time. 

Legg løken i kokende vann noen minutter og skrell den. Ha løken i gryten og dryss i sukkeret. Legg på lokk og la gryten trekke til løken er mør, ca 30 minutter. Ikke rør for mye i gryten etter at løken er tilsatt. Smak til med mer krydder om nødvendig.




Ovnsbakt torsk à la Spetsai (Psari Spetsiota)
	INGREDIENSER:

1 kg skinn- og benfri filet av torsk, ca 450 g
6 ss olivenolje
1-3 pressede fedd hvitløk
4 ss hakket persille
1 ts salt
en knivspisss malt pepper
2 skiver ristet loff eller 3 33 brødrasp
hakkede friske urter og sitronskiver til pynt
	SÅNN GJØR DU:

Tørk fiskefileten på kjøkkenpapir. Dypp tomatene i kokende vann noen sekunder og trekk av skinnet. Del dem, klem ut kjernene og hakk kjøttet. Bland tomater, olje, hvitløk, persille, salt og pepper i en stor, smurt ildfast form. Legg fiskefiletene flatt over og klem dem ned i tomatene. 

Skjær skorpene av loffskivene og mal innmaten i kjøkkenmaskin. Dryss loffsmuler eller brødrasp over fisken. Stek den i ovn ved 200 C i ca 30 minutter. Sjekk at fisken er gjennomstekt.

Legg fisken forsiktig opp på serveringsfat, dryss urter over og pynt med sitron.

Smak om nødvendig sausen til med krydder og server den ved siden av.

Kokte poteter eller ris og en blandet salat smaker godt til.

Denne enkle retten er kjent fra øya Spetsais. Øya ligger i Saroniko-bukten nær Athen. Tunfisk og sverdfisk tilberedes ofte på denne måten. I denne oppskriften er det brukt torsk, men filet av annen hvit fisk kan også brukes.


Arni Kleftiko

	INGREDIENSER:

600 g lammestek uten ben
2 hvitløkfedd i skiver til lammet
4 hvitløkfedd i skiver som tilbehør i pakken
4 små løk i skiver
4 poteter i skiver
4 små gulrøtter delt i fire biter
200 g fetaost
4 ss nypresset sitronsaft
4 ss smeltet smør
8 ss rødvin
salt
pepper
1 ts oregano
1 ts mynte
	SÅNN GJØR DU:

Del kjøttet i fire stykker. Lag fire snitt i hver og stikk inn små skiver med hvitløk. Ta et passende stykke aluminiumsfolie slik at det blir plass til alle ingrediensene inni. Smør litt smør på folien. 

Legg et stykke kjøtt på folien sammen med poteter, gulrøtter, løk, hvitløk og litt fetaost i terninger. Hell over sitronsaft. Krydre med pepper, salt, oregano og mynte. Lag tre pakker til. Brett godt slik at det blir tett.

Tilsett gjerne 2 ss rødvin i hver av de fire pakkene. Løft hjørnene litt opp så saften ikke renner ut. Kok dem i ovn på 175 C i 90-120 minutter.

Dette er opprinnelig en rett som ble laget av greske gjetere. Det er viktig at saften som kommer under kokingen forblir i innpakningen.


Gresk Gyros

	INGREDIENSER:

900 g malt lammekjøt magert
2 skiver ristet brød knust
1 ts allehånde
1 ts koriander
1 fedd hvitløk knust
1 løk reven
1 ts friskhakket sar
Salt og frisk malt pepper
3 skiver bacon
6 pitabrød
2 tomater i tynne skiver
Eddik eller olje til smak
1 kopp friskhakket persille
1 kopp yoghurt naturell
	SÅNN GJØR DU:

I en stor bolle blander du det malte lammekjøttet, med brød, allehånde, koriander, hvitløk, løk, sar, salt og pepper etter smak. Kna det godt. Blanding skal være krydret godt, men skal ikke falle fra hverandre. 

Del deigen i 5 og del hver del i 6 stykker igjen. Kna ut hver ball til en tykkelse på ca 1,5-2 cm. Del baconet i skiver som er like lange som disse og legg det på dem. 

Bruk så 6 grillspyd og rull deigen rundt spydene. Form det fint og jevnt. Settes i kjøleskap over natten. 

Grilles så på grillen i ca 25 minuter avhengig av varme. Roter de hvert 5 minutt minst. Skal være brune og delikate sprø på overflaten. 

Serveres i pitabrød med tomater, eddik/olje, persille og yoghurt. La gjestene selv blande etter eget ønske. Snadder. 

Bruk også feks en tzatziki til denne retten


Svinekjøtt på bondevis (Hirino eksohiko)

	INGREDIENSER:

750 g svinekjøtt fra skinke
2 1/2 dl hvitvin
6 modne tomater
30 g smør
1 løk
8-10 sorte oliven
salt
paprika
evt smør til bruning
	SÅNN GJØR DU:

Skjær kjøttet i munnfull-stykker og grill dem gylne eller fres dem raskt lysebrune i litt smør i stekepannen. 

Smelt smøret i en gryte og surr løken i dette til den blir blank og klar. Krydre kjøttet med salt og paprika og legg det opp i samme gryte. Hell hvitvinen over og la væsken koke opp. Sett varmen ned og la kjøttet surre ca 15 minutter.

Tilsett flådde tomater og la retten stå og surre ytterligere 20 minutter under lokk. Tilsett til slutt oliven og la retten småkoke 5 minutter til.

Hjemmebakt brød smaker ekstra godt til denne retten.


Tzatzíki

	INGREDIENSER:

4 dl yoghurt eller 3 dl lettrømme
1/2 slangeagurk
salt
1 fedd hvitløk, presset
1 ts vineddik, epleeddik eller 5% eddiki
2 ss olivenolje
1 1/2 ss finhakket frisk mynte eller 3 ss hakket persille
salt
pepper
	SÅNN GJØR DU:

Ha yoghurt i et kaffefilter og la den renne av i 4-5 timer til den er tykk. Lettrømme brukes som den er. 

Skrell slangeagurken og riv den grovt. Legg den i en sikt lagvis med salt og la den trekke en halv time. Skyll agurken i kaldt vann og klem ut mest mulig fuktighet.

Pisk opp yoghurt eller rømme og bland med hvitløk, eddik, olje, mynte eller persille og agurk.

Smak til med salt og pepper. Tzatzíkien skal helst stå og trekke en stund før den serveres.

Tzatzíki er en frisk dressing som passer godt til rå grønnsaker og stekt kjøtt eller fisk.

I Hellas lager man en tykk, deilig yoghurt, helst av sauemelk. Vår norske yoghurt er tynnere og har en litt annen smak. Den kan brukes, men lettrømme er vel så egnet til denne dressingen.


Gresk salat (Horatiki Salata)

	INGREDIENSER:

salatblader
1/2 agurk, i tykke skiver
5-6 tomater i skiver
10-12 sorte oliven
1/2 løk i skiver
75 g fetaost, i tykke skiver
4 ss olivenolje
1 ss eddik
frisk timian (kan sløyfes)
	SÅNN GJØR DU:

Alle salatingrediensene legges i en salatbolle. Olje og eddik dryppes over og til slutt et lett dryss med timian. Spises med brød.






Hummus 2

	INGREDIENSER:

400 g kokte kikerter
2 ss olivenolje
2 fedd hvitløk
2 ss tahini
saften av 1 sitron
Litt vann li mikser
Salt og pepper
	SÅNN GJØR DU:

Kjør alt i en foodprosessor til det er jevnt. Tilsett evt vann for riktig konsistens. Dette kommer an på hvor mye vann det er i kikertene. Brukes til dip eller pålegg.


