Gresk aften

Hei her er et par tips til gresk aften.

Suvlaki(grillspyd) ca 4

Skjær svinenakke i langefinger store stykker og mariner disse over 2 dager i 

1 flaske hvitvin godt med hvitløk, 1 potte oregano 1 potte timian og litt aromat og olje

Stekes ca 5 min på forvarmet ovn 250 grader.

Gyros

Skjær svinenakker ca 4 i lillefinger store stykker marineres i 2 dager i 

Oregano, rosmarin litt chili, lime /sitron saft, hvitløk, aromat og olje.

Stekes på sterk varme i panna og legges i bakk sammen med stekte potetbåter 

Potet deles i båter blandes med timian hvitløk og olje s/p stekes ca 30 min 200 grader.

Mosaka

Skjær 1 cm tykke skiver av aubergine legg disse ca 10 min i lettsaltet vann. 

Tørk de godt og grill de på panna.

Legges lagvis i ildfastform sammen med kjøttmix(se kompendier oppskrift) avslutt med ett tynt lag bechamel ha på litt ost og stek i ovnen1 time 140 grader ca.
Kleftiko

Lamme bog 10 kg svis godt av på panna med salt og pepper fordeles i 3 bakker.
Saus: sur 6 store løk og 1 god ause med hvitløk å svi av med 1 bx tomatpuree ha i 1 flaske rødvin og 5 bokser med (tomat(moses)) 3 glass sort oliven 0,5 bunt bladpersille hakket med stilk og alt kokes i 30 min has så over lammet settes i ovnen 150 grader ca 2 timer under lokk.

Spar litt av sausen og ha over beinfrie stykker av torsk (denne trenger du ca 1 halv bakk av)
1 eske kylling 

Deles i 8 og brunes på pannen

Skjær grove stykker av squash, gulrot, selleri, paprika, riv litt persille og timian 
Bland alt sammen med hvitløk og chili olje fordel på 3 bakker bruk en flaske hvitvin og fordel denne på alle bakkene press ca 2 lime i hver bakk ha i hele limen (skall)

Stekes ca 150 grader 2 timer under lokk.

Stek 2 kasser champingjong hele å ha i grovt hakket squash og ha så over 1 dl sukker og 1til 2 dl balsamiko eddik.

På forhånd så bruker du plommetomat (1 kasse) delt i 4 ha i en stor plast bakke sammen med 1 potte koriander litt hvitløk og chili samt aromat.

Ha soppmixen varm over tomatmixen sett vekk.

Settes i vann bad uten å varme opp skal bare være romm temp +.

Gresk salat Grovhakk plommetomat, paprika, agurk snittet rødløk å ha over litt timian og olje
Tzasiki
fersk godt brød til
lykke til pus

sverre 

