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Zutaten

200 g Langkornreis
300 g eingelegte Weinblatter
4 EL Rosinen
200 g Zwiebeln
® 1/2 Bund Petersilie
® 1/2 Bund Dill

Qefallte Weinblatter SRR -

® 5 EL Olivendl

® 4 EL Pinienkerne

@ O ® 1 Zitrone
? 1 ® Salz, Pfeffer
60 min 4 Pers.

® 1 Msp. Pimentpulver

Zubereitung
1. Den Reis waschen & in einen Topf geben. Mit Was- 5. Zum Fillen jeweils etwa 1 Essloffel auf ein Weinblatt
ser bedecken & etwa 15 Minuten vorkochen. geben, die Rander einschlagen & vom Stielende zur
Blattspitze aufrollen. So fortfahren bis alle Weinblat-
2. Die Weinblatter kurz in kochendes Wasser tauchen. ter auf diese Weise gefillt sind.
Zum Abtropfen auf einem Kiichentuch ausbreiten &
die Stiele abschneiden. 6. Alle Réllchen dicht nebeneinander in einen Topf
legen, mit dem restlichen Zitronensaft & Ol betriu-
3. Den Reis abtropfen lassen & in eine groRe Schiissel feln. Die Rélichen mit einem umgedrehten Teller
geben. Die Rosinen in lauwarmem Wasser einwei- beschweren & so viel heiles Wasser angieRen, dass
chen. Zwiebeln schalen & fein wirfeln. Anschlie- alle bedeckt sind. Bei kleiner Hitze etwa 1 Stunde
Rend die Krduter waschen, trocken schiitteln, Blat- kécheln lassen, dann im Topf erkalten lassen. Zum
ter abzupfen & fein hacken. Anrichten aus dem Sud heben, abtropfen lassen &

. . R . mit Zitronenscheiben servieren.
4. Die abgetropften Rosinen, die Krauter & Zwiebeln

zum Reis geben. Die Pinienkerne, die Halfte vom Zit-
ronensaft & 2 EL Ol zur Menge geben. Alles gut ver-
mengen & mit Salz, Pfeffer & Piment abschmecken.
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6 SpieBe

Zubereitung

1.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Fur die Marinade die Zitronen & die Knoblauchzehen
auspressen. Die gepressten Knoblauchzehen, den
Oregano, den Pfeffer & das Olivendl zum Zitronen-
saft & alles gut verriihren. Es wird kein Salz bendotigt!

Das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanschissel le-
gen & die Marinade dariiber geben. Alles gut durch-
mischen, damit die Marinade sich schon verteilt. Das
Ganze abdecken & fiir mindestens 3 Stunden, besser
allerdings tiber Nacht, in den Kiihlschrank stellen.

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

Zutaten

1 kg Schweinerlicken
2 Zitronen

3 frische Knoblauchzehen

® 1EL Oregano
©® 1TL Limettenpfeffer

® 2 EL Olivendol

Die griechischen FleischspieRe traditionell Gber
glihender Holzkohle zubereiten. Sobald der Grill
eine Temperatur von etwa 250-270 °C erreicht hat,
werden die SpielRe auf den Grillrost gelegt & fiir
2-3 Minuten je Seite direkt gegrillt. Wahrend des
Grillvorganges sollte man den Deckel geschlossen
halten, damit nicht zu viel Hitze entweicht.

Die leckeren Souvlaki mit einem Zitronenviertel
servieren.
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Zutaten

® 500 g Filo-/Blatterteig

® 350 g Walnisse (grob gehackt)
® 150 g Mandeln (grob gehackt)
® 100 g Semmelbrésel

® 100 g Zucker

® 1TL Zimtpulver

® 1 Msp. Gewilurznelkenpulver
® 250 g Butter (zerlassen)

® 200 g Honig

® 300 g Zucker

® 1Stk. Zimstange

® 6

® 5 Stk. Gewilrznelken

® 400 ml Wasser

Zubereitung
1. Als Erstes die Fiillung zubereiten. Dazu die Walnisse 3. Die Baklava mit einem scharfen Messer in Rauten
& Mandeln grob hacken & in eine Schiissel geben. bis zum Boden schneiden. Die Oberflache mit ein
Die Semmelbrosel, Zimt, Zucker & Gewdirznelken- wenig Wasser bespriihen & im Backofen ca. 30
pulver hinzumischen. Den Backofen auf 180°C Minuten goldgelb backen.
vorheizen.
4. Die Zutaten fiir den Sirup (Honig, 300 g Zucker, Zimt-
2. Den Teig diinn ausrollen & in 6 Teile zu ca. 20x30 cm stange, Gewlrznelken & Wasser) in einen Kochtopf
schneiden. Eine Auflaufform in gleicher GréRe mit leeren & etwa 10 Minuten kdcheln lassen.
Butter befetten & auf den Boden ein Teigblatt legen. Den Sirup gleichmaRig auf die heile SiiRspeise
Mit zerlassener Butter bestreichen & ein wenig gielRen & abkihlen lassen.

Flllung darauf verteilen. Mit einem weiteren Teig-
blatt bedecken, solange wiederholen bis die Flllung
& Teig aufgebraucht sind. Als Abschluss sollen zwei
gebutterte Teigblatter aufeinander liegen.
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