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Bei dieser Party bittet Griechenland zu Tisch. Zitronenhahnchen mit Feigen
Es erwarten Sie beliebte Speisen, die traditi-
onell zu einer ebenso kostlichen wie unkom-
plizierten Vorspeisentafel zusammengestellt
werden. Kalamari Tiganita, Tomates Jemistes
und geflllte Weinblatter rufen Traume wach
von blauem Meer, gemutlichen Tavernen und
geselligen Tafelfreuden.

Far 4 Portionen
1 Hahnchen ca. 1,5 kg
Salz, Pfeffer
1 El Olivendl
12-16 frische oder getrocknete Feigen
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1 Knoblauchzehe

2 Zwiebeln

1/2 Tl gemahlener Koriander
1/2 Tl gemahlener Zimt

1/2 Tl gemahlener
Kreuzkimmel

2 Lorbeerblatter

375 ml Portwein
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone

2 El Zitronensaft

Backofen auf 175 °C vorheizen. Hahn-
1 chen in etwa 8 Portionsstlicke teilen
und rundherum salzen und pfeffern. Oliven-
Ol erhitzen und das Hahnchen portionsweise
zuerst mit der Haut nach unten 5 Minuten
anbraten.

2 Mit der Haut nach unten in einen
groBen Brater legen. Feigen putzen,
mit einem Tuch abreiben und zwischen die

Fleischsticke legen. Getrocknete Feigen vor-
her 2 Stunden in heiBem Wasser einweichen
lassen.

Knoblauch und Zwiebeln schalen und
3 grob zerkleinert dazwischen verteilen.
Alles mit den gemahlenen Gewirzen bestreu-
en und die Lorbeerblatter dazugeben.

Den Portwein angieBen und das Hahn-
4 chen zugedeckt im Backofen bei 175 °C
etwa 25 Minuten garen. Hadhnchen wenden
und 20 Minuten offen weiter braten. Zitro-
nenschale und —saft darunter rihren und
noch 15 Minuten weiter braten lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Bratzeit)
Pro Portion ca. 413 kcal/1733 kJ
12 gE 8gF 47 gKH
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Zitronenhahnchen mit
Mohren und Porree
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Far 4 Portionen
600 g Mo6hren
3 El Olivendl
1 kg Hadhnchenkeulen
2 Stangen Porree

Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

125 ml Zitronensaft
275 ml WeiBwein

Mdéhren putzen, schalen und in dicke

Stifte schneiden. Ol erhitzen und Hahn-
chenkeulen darin in Portionen rundherum
etwa 6 Minuten knusprig braten.

Porree putzen, grindlich waschen und
2 in Ringe schneiden. Porree zum Hahn-
chen in die Pfanne geben und bissfest garen
lassen. Zitronenschale dazugeben und 2 Mi-
nuten mitgaren.

Zitronensaft und Wein angieBen. Mdh-
3 ren dazugeben und alles zugedeckt
etwa 25 Minuten garen lassen, zwischen-
durch wenden. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Garzeit)
Pro Portion ca. 658 kcal/2762 k|

49 g E,38gF 17 g KH
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Bauernsalat 100 ml kalt gepresstes Olivenél
2 1/2 El Essig

Salz, Pfeffer

Zucker

100 g schwarze Oliven a. d. Glas
12 Minzblatter

1 Die Tomaten putzen
und waschen, halbie-
ren, den Stielansatz entfer-
nen und achteln. Die Paprika
putzen und waschen, halbie-
Fiir 4 Portionen ren, den Stielansatz und die
4 Tomaten Kerne entfernen und in Streifen schneiden.

2 Die Petersilie wa-
schen, trockenschut-

teln und fein hacken. Die

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote
1 Bund glatte Petersilie
1 Salatgurke

1 Zwiebel Salatgurke schalen und
250 g Feta in Sticke schneiden. Die
1 Kopfsalat Zwiebel schalen und in

2 Tl Senf Ringe schneiden. Den Feta in Wirfel schneiden.
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3 Alles miteinander vermischen. Den Sa- Kalamaria Tiganita mit Tzatziki
lat waschen, trockenschleudern und die

Blatter kleiner zupfen. Zu den anderen Salat-
zutaten dazugeben und locker vermischen.

Den Senf mit Ol,
4 Essig, Salz, Pfeffer,
Zucker und Petersilie ver-
rihren, pikant abschme-
cken. Die Marinade zu den

Salatzutaten geben und
vermengen.

5 Die Oliven abtropfen lassen, entsteinen
und den Salat damit bestreuen. Den Sa-
lat mit gewaschener Minze garniert servieren.

Fur 4 Portionen

2 Salatgurken
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten Salz

Pro Portion ca. 508 kcal/2132 k)

14 gE 46gF 9gKH 400 g Naturjoghurt

1 El Zitronensaft
3 El frisch gehackte Minze
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4 Knoblauchzehen

1 kg kleine Kalmare

Pfeffer

Mehl

Ol zum Frittieren
Zitronenviertel zum Garnieren

Die Gurken putzen, waschen, der Lan-
1 ge nach halbieren und entkernen. Gur-
ken grob raspeln, mit Salz bestreuen und in
einem Sieb 15 Minuten abtropfen lassen.

2 Joghurt, Zitronensaft und Minze ver-
rihren. Den Knoblauch schalen da-
zupressen und unterrihren. Gurke darunter

heben und alles zugedeckt ziehen lassen.

3 Bei den Kalmaren die Tentakeln samt
Kopf aus dem Kdrperbeutel ziehen.
Die innere Schale und die Innereien entfer-

nen. Tentakel unterhalb der Augen entfernen.

Kauwerkzeuge ebenfalls entfernen.

4 Kalamare waschen und den Kdrperbeu-
tel hauten, die Flossen abtrennen.

5 Den Kdrperbeutel in etwa 5 mm dicke
Ringe schneiden. AnschlieBend Beutel,
Flossen und Tentakeln abtrocknen.

Das Ol zum Frittieren erhitzen, die Kal-

mare salzen und pfeffern und in Mehl
wenden. Portionsweise etwa 3 Minuten frittie-
ren, herausnehmen und abtropfen lassen. Mit
Tzatziki und Zitronenviertel servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Frittierzeit)
Pro Portion ca. 500 kcal/2100 k)

47 8 E,19 g F, 33 g KH
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Engelshaarrollchen mit Mandeln

Fur ca. 40 Stick
500 g Kataifi (FP)
250 Butter
150 g gemahlene Pistazien
250 g gemahlene Mandeln
600 g Zucker
1/2 Tl gemahlene Nelken

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel

1 Tl gemahlener Zimt

1 El Weinbrand, 1 Eiweil

1 Tl Zitronensaft

abgeriebene Schale von 1/2 unbehandel-
ten Zitrone

4 Nelken

1 Zimtstange

1 El Honig

Fett fir das Backblech

1 Kataifi in etwa 2 Stunden zimmerwarm
werden lassen. Die Butter zerlassen.
Backofen auf 175 °C vorheizen.

2 Pistazien mit Mandeln, 100 g Zucker,
gemahlenen Nelken, gemahlenem Zimt
und Weinbrand vermischen.

EiweiB3 leicht verschlagen, mit der Man-

delmischung vermischen. In 8 Porti-
onen aufteilen und jede zu einer etwa 18 cm
langen Rolle formen.
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Eine kleine Hand voll Teigstrange Rollen mit einem Messer in etwa 4 cm lange
dicht nebeneinander ausbreiten(ca. Stilcke schneiden.

25x18cm). Mit etwas zerlassener Butter be-

streichen, 1 Mandelrolle darauf legen und Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Backzeit)

alles zu einer festen Rolle aufrollen. Mit den Pro Stiick ca. 205 kcal/862 k]

restlichen Zutaten ebenso verfahren. 38E 12gF 22 gKH

Rollen dicht nebeneinander auf ein
5 gefettetes Backblech legen und mit
der restlichen Butter bestreichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 175 °C etwa 50 Minuten
backen lassen.

Inzwischen den restlichen Zucker in
6 500 ml Wasser langsam auflésen. Zi-
tronensaft und -schale, Nelken und Zimtstan-
ge dazufiigen und 10 Minuten kdcheln. Honig
unterrihren und abkuhlen.

7 Teigrollen aus dem Backofen nehmen
und mit Sirup UbergieBen. Die kalten

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel
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Marinierte LammfleischspieBchen 1 El Zitronensaft

2 Knoblauchzehen

4 Tomaten, 4 Peperoni
1 Aubergine

4 Lorbeerblatter

Salz, schwarzer Pfeffer
Oregano

4 HolzspieBe

Das Lammfleisch in
mundgerechte Wlr-
~ fel schneiden. Fleisch in
eine Schussel geben.

Far 4 Portionen
500 g Lammschulter
50 ml Olivendl
1 Msp. Thymian
1 Msp. Oregano
1 Msp. Rosmarin

Flr die Marinade

das Ol mit 50 ml
Wasser, den Krautern und
1 zerkleinertem Lorbeer-

5 Lorbeerblatter
75 ml Wein

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel

blatt verrihren. Den Wein
und den Zitronensaft hin-



eload@

zugieBen. Den Knoblauch schalen, dazupres- Marinade bestreichen. Mit Salz und Pfeffer
sen und unterrihren. Marinade Uber das wilrzen und mit Oregano bestreuen.
Fleisch geben und damit vermischen, zuge-

deckt Uber Nacht im Kihlschrank marinieren Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Marinierzeit)
lassen. Pro Portion ca. 365 kcal/1533 kJ

38gE 18gF9gKH

Die Tomaten putzen,
3 waschen und vier-
teln. Die Peperoni putzen,
waschen und halbieren,
den Stielansatz und die
. Kerne entfernen. Die Au-
bergine putzen, waschen und wirfeln.

Fleisch aus der Marinade nehmen, ab-
4 tropfen lassen und im Wechsel mit
halbierten Lorbeerblattern, Tomatenvierteln,
Peperoni und Aberginenwdlrfel auf gewdasserte
SpieBe stecken. SpieBe auf dem Holzkohlen-
grill oder in der Grillpfanne etwa 10 Minuten
rundherum grillen. Zwischendurch mit der

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel
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Tomates Jemistes 1/2 Bund klein geschnittenes Basilikum
2 El gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer
250 g gegarter Reis

Backofen auf 175 °C vorheizen. Tomaten

putzen, waschen und entdeckeln. Toma-
ten aushohlen, Fruchtfleisch abtropfen lassen
und klein wirfeln. Zwiebel schalen und wdarfeln.

2 Zwiebel, Knoblauch und Oregano in 2
El Olivendél 7 Minuten andinsten. Pini-
enkerne und Rosinen 5 Minuten mitbraten.
Krauter unterheben, salzen und pfeffern. Mit
Tomatenwdlrfeln und Reis vermengen.

Far 4 Portionen
8 Tomaten
1 Zwiebel
1 gehackte Knoblauchzehe
1 Msp. Oregano

3 Tomaten mit dieser Mischung fillen.
Deckel aufsetzen, mit restlichem Ol be-
streichen und 25 Minuten backen.

3 El Olivendl Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
50 g Pinienkerne Pro Portion ca. 175 kcal/735 k)
40 g Rosinen 58E 11gF 14gKH

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel
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Gefullte Weinblatter

Far 4 Portionen
500 g Rinderhackfleisch
1 gehackte Zwiebel
4 El Langkornreis
1 Ei, 100 g Butter
1/2 Bund gehackte Minze

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel

1/2 Bund gehackte Petersilie
4 El Zitronensaft

3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

4 El Bier

20-40 Weinblatter

400 ml GemtUsebrihe

Hack mit Zwiebeln, Reis, Ei, 20 g But-
1 ter, Krautern und Zitronensaft verkne-
ten. Knoblauch schalen und dazupressen,
salzen und pfeffern und unterkneten. Ist die
Masse zu fest, etwas Bier unterkneten.

Weinblatter in Salzwasser 1 Minute

kochen, abschrecken und abtropfen.
Auf jedes Weinblatt 1 El Hackmasse geben,
Langsseiten einschlagen und fest aufrollen.

3 In einem weiten Topf restliche Butter
zerlassen und den Topfboden mit den
restlichen Weinblattern bedecken. Rdllchen
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darauf legen und Brihe angieBen. Alles etwa Tomaten mit Auberginenkaviar
2 Stunden langsam kdcheln lassen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Garzeit)
Pro Portion ca. 490 kcal/2058 k|
28 g E, 40gF 7gKH

Flr 4 Portionen
500 g Auberginen
8 Tomaten
8 Basilikumblatter
3 Knoblauchzehen

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel
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4 El Olivendl schdlen und dazupressen, alles mit Ol und

1 Tl Zitronensaft Zitronensaft vermischen. Salzen und pfeffern,
Salz, Pfeffer Tomaten damit flllen und mit aufgesetztem
Alufolie Deckel servieren.

Ol fiir die Folie

) Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)
Backofen auf 150 °C vorheizen. Back- .
Pro Portion ca. 160 kcal/675 k|

blech mit Alufolie auslegen und mit Ol 3¢E 13gF 8gKH
bestreichen. Auberginen putzen, waschen
und Stielansatz entfernen, anschlieBend der
Lange nach halbieren.

Mit der Schnittflache nach unten auf

das Backblech legen und im Backofen
etwa 1 Stunde backen. AnschlieBend Auber-
ginenfleisch mit einem Lo&ffel aus den Schalen
l6sen.

Tomaten putzen, waschen und ent-

deckeln, Tomaten aushéhlen. Toma-
tenfleisch mit Auberginenfleisch und ge-
waschenem Basilikum purieren. Knoblauch

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel
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Gefiillte Paprikaschoten

Far 4 Portionen
2 Zwiebeln
2 El Olivendl
250 g Rundkornreis
1 Bund Frihlingszwiebeln
je 1 Bund Dill und glatte Petersilie

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel

einige Blattchen Minze

3 Tomaten

Salz, Pfeffer

12 hellgrine spitze Paprika
Ol fir die Form

Zwiebeln schalen, klein hacken und in

2 El Olivendl glasig dinsten. Den ge-
waschenen, gut abgetropften Reis darunter
rihren und 10 Minuten mitdinsten.

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und

klein hacken. Krauter putzen, waschen
und trocken schutteln, anschlieBend klein ha-
cken. Alles zu den Zwiebeln geben und mit-
schmoren.

Tomaten 30 Sekunden mit kochendem

Wasser Uuberbrihen, hauten und klein
wirfeln. Tomate zu den Zutaten in die Pfan-
ne geben und weiter kécheln lassen. Wenn
die Flussigkeit vom Reis aufgenommen ist,
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mit Salz und Pfeffer abschmecken. Backofen
auf200 °C vorheizen.

4 Paprika putzen, waschen und einen De-

ckel abschneiden. Stielansatz und die
Kerne entfernen und mit der Reismasse ful-
len. In eine gefettete Auflaufform geben und
etwa 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)
Pro Portion ca. 350 kcal/1470 k)
9gkE 7¢gF 61gKH

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Griechische Mezetafel
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Die neuen Flatrate Modelle von eload24

Das ist ein Wort: Sie bekommen freien Zugang zu allen eBooklets und eBooks _
bei eload24. Sie kdnnen alles laden, lesen, ausdrucken, ganz wie es Ihnen “F
beliebt. Eine echte Flatrate eben, ohne Wenn und Aber. Sie werden staunen:

Unser Programm mit niitzlichen eBooklet-Ratgebern ist grofs und wird laufe
erweitert.

Der Preisvorteil ist enorm:

24 Monate Flatrate fiir nur 72,— € (3,— € monatlich)
12 Monate Flatrate fiir nur 48,— € (4,— € monatlich)
6 Monate Flatrate fiir nur 36,— € (6,— € monatlich)

Selbst wenn Sie nur zwei eBooklets der preiswertesten Kategorie im
Monat laden, sparen Sie im Vergleich zum Einzelkauf. '

Tausende Kunden haben dieses Angebot schon wahrgenommen,
profitieren auch Sie dauerhaft. Wenn Sie nach Ablauf der Flatrate
weitermachen wollen, dann brauchen Sie nichts zu tun: das
Flatrate-Abonnement verlangert sich automatisch. Bis Sie es
beenden.

Kaufen Sie jetzt die Flatrate Ihrer Wahl. Und schon einige
Augenblicke spater stehen Ihnen hunderte toller Ratgeber
uneingeschrdnkt zur Verfiigung: Packen Sie mal richtig zu!

www.eload24.com/flatrate


http://www.eload24.com/flatrate

ratschlag

Das neue Ratgeber-Portal ratschlag24 liefert Ihnen taglich die besten Ratschlage
direkt auf Thren PC.

Viele bekannte Autoren, Fachredakteure und Experten schreiben taglich zu

Themen, die Sie wirklich interessieren und fur Sie einen echten Nutzen bieten.
Zu den Themen zahlen Computer, Software, Internet, Gesundheit und
Medizin, Finanzen, Erndhrung, Lebenshilfe, Lernen und Weiterbildung,
Reisen, Verbrauchertipps und viele mehr. Alle diese Ratschldge sind fiir
Sie garantiert kostenlos. Testen Sie jetzt ratschlag24 — Auf diese
Ratschlage mochten Sie nie wieder verzichten.

ratschlag24 ist ein kostenloser Ratgeber-Dienst der eload24 AG
www.eload24.com
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