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Mit den Griechen rund ums Mittelmeer,
beim Kochen ist es nicht so schwer!
23. Februar 2015

Gefiillte Tomaten

Kichererbsensuppe mit Wirsing

Orangensalat mit Doradenfilets

Coq au Vin blanc

Griechischer Kasekuchen



(fiir 4 Portionen)

450 g Zucchini
100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
10 EL Olivenol
150 g Baguette
250 g Mozarella
%> Bund Basilikum

2 Eier

Salz, weifder Pfeffer
8 Tomatena’ 150 g

Gefiillte Tomaten

2 EL Aceto balsamico

Zucker

Ol fiir das Backblech

Zucchini in %2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze andiinsten. Zucchiniwliirfel dazugeben, Hitze etwas erhéhen und weitere 2
Minuten unter Schwenken braten. Auf einem Teller abkiihlen lassen. Das Brot in
etwa %2 cm grofde Wiirfel schneiden. Mozarella abtropfen lassen und ebenfalls in
% cm grofde Wiirfel schneiden. Basilikumblatter von den Stielen zupfen und fein
schneiden.

Die vorbereiteten Zutaten in einer Schiissel mischen. Eier gleichmafig
unterrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen von den Tomaten einen Deckel abschneiden. das Tomateninnere mit
einem Loffel vorsichtig herauslésen und klein schneiden. Mit dem Aceto
balsamico in einen Topf geben und bei milder Hitze unter mehrmaligem Rithren
10-15 Minuten einkochen zu lassen. Anschlief3end in einem hohen Gefafd mit dem
Schneidstab fein piirieren. Das restliche Olivenoél bei laufendem Schneidstab in
einem diinnen Strahl dazugeben und alles zu einer glatten Sauce mixen. Durch ein
Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.

Die ausgehohlten Tomateninnen leicht mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Fiillung in
die Tomaten geben und die Deckel aufsetzen. Tomaten auf ein geoltes Backblech
setzen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten 12-15 Minuten bei
210 Grad garen. Die Tomaten auf vorgewarmte Teller verteilen und mit der
Tomaten-Balsamico-Sauce umgiefden. Dazu passt Rucolasalat.



Kichererbsensuppe mit Wirsing

(fiir 4 Portionen)

300 g Gemiisezwiebel

2 Knoblauchzehen

250 g Wirsing

1 EL Ol

100 g Chorizo

%-1 EL rosenscharfes Paprikapulver
1 TL Tomatenmark

1,2 1 Gemiisefond

1 Dose Kichererbsen, 480 g
100 g Kirschtomaten

%> Bund glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

Zucker

1. Zwiebel grob wiirfeln, Knoblauch durchpressen. Kohl in grobe Stiicke schneiden.
Strunk entfernen. Ol erhitzen, Chorizo, Zwiebeln, Knoblauch glasig diinsten.
Paprika und Tomatenmark unterriihren. Fond zugief3en, aufkochen. Kohl und
abgetropfte Kichererbsen zugeben, zugedeckt bei mittlerer Hitze 25 Minuten
kochen.

2. Tomaten halbieren, Petersilienblatter grob hacken, beides zur Suppe geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.



Orangensalat mit Doradenfilets

(fiir 4 Portionen)

5 kernlose Saftorangen

60 g griine Oliven, mit Stein
1 weifde Zwiebel

100 g Feta

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zucker

10 EL Olivenol

1 grofier Kopfsalat

1 Bund Basilikum

400 g kleine Doradenfilets, mit Haut

1. Vier Orangen schélen, dabei die weifde Haut vollstandig entfernen. Orangen quer
in schmale Scheiben schneiden, die Scheiben halbieren. Oliven in Spalten vom
Stein schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln. Schafskadse zur Halfte fein wiirfeln und
die andere Halfte grob zerbroseln.

2. Restliche Orange auspressen. Aus 6 EL Orangensaft, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1
Prise Zucker und 8 EL Olivendl ein Dressing rithren.

3. Kopfsalat putzen und nur die mittelgrofden und kleinen Blatter in mundgerechte
Stiicke zupfen. Basilikumblatter grob zerzupfen.

4. Orangenscheiben, Oliven, Zwiebel, Schafskasewtirfel, Kopfsalat und Basilikum
vorsichtig mit dem Dressing mischen, auf Tellern anrichten und mit zerbroseltem
Schafskdse bestreuen.

5. Doradenfilets kalt abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Fischfilets mit der Hautseite nach unten
bei starker Hitze 2-3 Minuten goldbraun braten, wenden und 2 Minuten weiter
braten. Mit dem Orangensalat servieren.



Coq au Vin blanc

(fiir 4 Portionen)

1,5 Kg Maishahnchen
1 EL edelstifdes Paprikapulver
Salz

4 Knoblauchzehen
20 g Butter

2 EL Olivenol

1 Lorbeerblatt
Pfeffer

250 ml Weifdwein
100 g Schalotten

150 g Mohren

300 g Kartoffeln

150 g Staudensellerie
8 Stiele Thymian

1. Maishdhnchen in 8 Stiicke zerteilen: Dazu die Fliigel am Gelenk abbrechen und
abtrennen. Keulen vom Brustkorb losen, am Gelenk einschneiden und abtrennen.
Brust entlang dem Brustknochen einschneiden, mit der Haut vom Brustkorb
l6sen und vierteln. Hahnchenstiicke mit Paprikapulver und 1 TL Salz in einer
Schiissel gut vermengen. Knoblauch andriicken.

2. Butter und Ol in einem Briter erhitzen, Hihnchen darin auf der Hautseite bei
starker Hitze 2-3 Minuten braten, bis die Haut goldbraun ist. Fleischstiicke
wenden, Knoblauch und Lorbeer zugeben und 2 Minuten mitbraten, mit Pfeffer
wiirzen. Mit Wein und 250 ml Wasser auffiillen und zugedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten 35 Minuten garen.

3. Inzwischen Schalotten schédlen. Mohren putzen, langs halbieren und schragin 1- 2
cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schilen, vierteln und in kaltes Wasser
legen. Sellerie putzen, Selleriegriin in kaltes Wasser legen. Sellerie waschen,
entfaddeln und schrag in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden.

4. Kartoffeln im Sieb abtropfen lassen. Kartoffeln, Schalotten, M6hren und Sellerie
im Brater unter das Hiahnchenfleisch mischen und weitere 30 Minuten zugedeckt
garen. 20 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel entfernen.

5. Inzwischen Thymianblattchen abzupfen und fein schneiden. Selleriegriin trocken
tupfen und fein schneiden. Brater aus dem Ofen nehmen, Coq au Vin mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit den Krautern bestreut serviere. Dazu passt
Baguette.



Griechischer Kiasekuchen

(fiir 8-12 Stiicke)

Teig:

120 g Mehl

1 EL Zucker

80 g kalte Butterstiicke
2 EL kaltes Wasser

Fiillung:

450 g Ziegenfrischkase

50 g Zucker

6 EL Honig

1 EL Speisestarke

3 Eier

1 TL abgeriebene Zitronenschale
Puderzucker

1. Mehl], Zucker und Butterstiicke zu Streuseln verkneten. Das kalte Wasser
unterarbeiten, den Teig zur Kugel formen, abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.

2. Auf bemehlter Arbeitsfliche zur 3 mm diinnen Platte ausrollen. In eine Tarteform
(22 cm) legen. Einen Rand formen, den Teig einstechen. Darauf Backpapier und
getrocknete Hiilsenfriichte legen. Im vorgeheizten Backofen auf unterster Schiene
bei 200 Grad 20 Minuten vorbacken. Hulsenfriichte und Papier abnehmen, Teig
abkiihlen lassen.

3. Den abgetropften Ziegenfrischkdse mit dem Zucker, Honig und der Speisestarke
verriihren. Die Eier und die abgeriebene Zitronenschale zugeben, verriihren und
auf den Teig geben. Die Tarte bei 175 Grad auf der 2. Schiene von unten 55
Minuten backen. Mit Puderzucker bestauben.



