
Griechische Rezepte
für Ihren Abend daheim
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Zubereitung

200 g Langkornreis

300 g eingelegte Weinblätter

4 EL Rosinen

200 g Zwiebeln

1/2 Bund Petersi l ie

1/2 Bund Dil l

2 Zweige Minze 

5 EL Olivenöl

4 EL Pinienkerne

1 Zitrone

Salz ,  Pfeffer

1  Msp. Pimentpulver

Den Reis waschen & in einen Topf geben. Mit Was-
ser bedecken & etwa 15 Minuten vorkochen.

Die Weinblä� er kurz in kochendes Wasser tauchen. 
Zum Abtropfen auf einem Küchentuch ausbreiten & 
die S� ele abschneiden.

Den Reis abtropfen lassen & in eine große Schüssel 
geben. Die Rosinen in lauwarmem Wasser einwei-
chen. Zwiebeln schälen & fein würfeln. Anschlie-
ßend die Kräuter waschen, trocken schü� eln, Blät-
ter abzupfen & fein hacken.

Die abgetrop� en Rosinen, die Kräuter & Zwiebeln 
zum Reis geben. Die Pinienkerne, die Häl� e vom Zit-
ronensa�  & 2 EL Öl zur Menge geben. Alles gut ver-
mengen & mit Salz, Pfeff er & Piment ab schmecken.

Zum Füllen jeweils etwa 1 Esslöff el auf ein Weinbla�  
geben, die Ränder einschlagen & vom S� elende zur 
Bla� spitze aufrollen. So for� ahren bis alle Weinblät-
ter auf diese Weise gefüllt sind.

Alle Röllchen dicht nebeneinander in einen Topf 
legen, mit dem restlichen Zitronensa�  & Öl beträu-
feln. Die Röllchen mit einem umgedrehten Teller 
beschweren & so viel heißes Wasser angießen, dass 
alle bedeckt sind. Bei kleiner Hitze etwa 1 Stunde 
köcheln lassen, dann im Topf erkalten lassen. Zum 
Anrichten aus dem Sud heben, abtropfen lassen & 
mit Zitronenscheiben servieren.

4 Pers.60 minEASY

Dolmades
Zutaten

Gefüll te Weinblät ter
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Zubereitung

1 kg Schweinerücken

2 Zitronen

3 f rische Knoblauchzehen

1 EL Oregano

1 TL Limettenpfeffer

2 EL Olivenöl

Das Fleisch in kleine Würfel schneiden. 

Für die Marinade die Zitronen & die Knoblauchzehen 
auspressen. Die gepressten Knoblauchzehen, den 
Oregano, den Pfeff er & das Olivenöl zum Zitronen-
sa�  & alles gut verrühren. Es wird kein Salz benö� gt!

Das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanschüssel le-
gen & die Marinade darüber geben. Alles gut durch-
mischen, damit die Marinade sich schön verteilt. Das 
Ganze abdecken & für mindestens 3 Stunden, besser 
allerdings über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

Ist die Marinade in das Fleisch gezogen, mit dem 
Spießen beginnen. Es sollten ca. 4-5 Fleischstücke 
auf einen Spieß gesteckt werden. Die Fleischstücke 
eng aneinander legen, jedoch nicht zusammen 
quetschen. 

Die griechischen Fleischspieße tradi� onell über 
glühender Holzkohle zubereiten. Sobald der Grill 
eine Temperatur von etwa 250-270 °C erreicht hat, 
werden die Spieße auf den Grillrost gelegt & für 
2-3 Minuten je Seite direkt gegrillt. Während des 
Grillvorganges sollte man den Deckel geschlossen 
halten, damit nicht zu viel Hitze entweicht.

Die leckeren Souvlaki mit einem Zitronenviertel 
servieren.

6 Spieße30 MinEASY

S o u v l a k i
Zutaten
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Zubereitung

500 g Fi lo-/Blätterteig

350 g Walnüsse (grob gehackt)

150 g Mandeln (grob gehackt)

100 g Semmelbrösel

100 g Zucker

1 TL Zimtpulver

1  Msp. Gewürznelkenpulver 

250 g Butter (zerlassen)

200 g Honig

300 g Zucker

1 Stk.  Zimstange

5 Stk.  Gewürznelken

400 ml Wasser

Als Erstes die Füllung zubereiten. Dazu die Walnüsse 
& Mandeln grob hacken & in eine Schüssel geben. 
Die Semmelbrösel, Zimt, Zucker & Gewürznelken-
pulver hinzumischen. Den Backofen auf 180°C 
vorheizen.

Den Teig dünn ausrollen & in 6 Teile zu ca. 20x30 cm 
schneiden. Eine Aufl auff orm in gleicher Größe mit 
Bu� er befe� en & auf den Boden ein Teigbla�  legen. 
Mit zerlassener Bu� er bestreichen & ein wenig 
Füllung darauf verteilen. Mit einem weiteren Teig-
bla�  bedecken, solange wiederholen bis die Füllung 
& Teig aufgebraucht sind. Als Abschluss sollen zwei 
gebu� erte Teigblä� er aufeinander liegen.

Die Baklava mit einem scharfen Messer in Rauten 
bis zum Boden schneiden. Die Oberfl äche mit ein 
wenig Wasser besprühen & im Backofen ca. 30 
Minuten goldgelb backen.

Die Zutaten für den Sirup (Honig, 300 g Zucker, Zimt-
stange, Gewürznelken & Wasser) in einen Kochtopf 
leeren & etwa 10 Minuten köcheln lassen.
Den Sirup gleichmäßig auf die heiße Süßspeise 
 gießen & abkühlen lassen.

12 Portionen55 MinEASY

B a k l a v aB a k l a v a
Zutaten

griechischer Art


