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Oliver med ouzo

3 dl kalamataoliver

1rdd chilifrukt, urkdrnad och hackad
2 vitl6ksklyftor, tunt skivade

1 tsk anis, nystott

2 msk ouzo

% dl olivolja

1 citron, rivet skal

Blanda alla ingredienser och [at marinera ndgon timme.
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Taramosalata

6 skivor vitt brod, latt torkat och kantskuret
vatten

150 gram kaviar, orokt

1 liten r6dlok, finhackad

1 vitloksklyfta, pressad

2 msk bladpersilja, hackad

3 msk pressad citron

1dl olivolja

Blotlagg brodet i lite kallt vatten nagra minuter.

Krama forsiktigt ut allt vatten.

Lagg brod, kaviar, 16k, vitlok, persilja och citron i en matberedare
och mixa nagra sekunder.

Hall i olivoljan, lite i taget, under mixning tills det blir

en tjock sas.

Hall upp i en skal och garnera med hackad salladslék

och svarta oliver.
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Marinerad Blackfisk som tilltugg

500 g blackfiskringar, rensade
olivolja till stekning

flingsalt

peppar

Marinad:

1 citron, pressad saft

% dl olivolja

1 msk honung

2 vitloksklyftor, pressade

1-2 chilifrukter, urkarnade och hackade
2 msk oregano

2 msk bladpersilja, hackad

salt och peppar

Stek blackfisken hastigt i oljan i het stekpanna.
Krydda med salt och peppar och I3t kallna.

Blanda ingredienserna till marinaden.

Vand ner bldckfisken och lat marinera nagon timme.
Servera med citron.
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Rakor med Tomater och Fetaost

20 portioner pa buffé Ugnsvarme: 200°

2 kg stora rakor utan skal, tinade
4 schalottenldkar, hackade

5 vitloksklyftor, hackade

olivolja till stekning

3 burkar krossade tomater

4 lagerblad

2 dl dill, hackad

3 msk ouzo

salt och peppar

300 g fetaost

Fras 16k och vitl6k i olivolja utan att det tar farg.

Tillsatt tomater och lagerblad och koka ihop under lock till en
tjock tomatsas 20-30 minuter.

Ta sasen fran varmen och blanda i rakor, dill och ouzo och
smaka av med salt och peppar.

Hall 6ver raksdsen i en ugnsform och smula 6ver fetaosten.
Varm 10-15 minuter.
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Moussaka med Paprika

20 bufféportioner  Ugnsvarme: 250°

2 kg aubergine, skurna i % cm tjocka skivor pa langden
salt

2 burkar paprikor, skalade och inlagda

olivolja

Kottfarssas:

2 gula I6kar, hackade

5 vitloksklyftor, hackade
olivolja

1 kg kott- eller lammfars
2 burkar krossade tomater
2 tarningar koéttbuljong
3 dl vin eller vatten

1 msk rosmarin

3 lagerblad

salt, och peppar

Ostsas:

150 g smor

1% dl vetemjol
1% I mjolk

1% tsk salt

1 tsk riven muskot
1tsk peppar

500 g riven ost

Lagg aubergineskivorna i en skal och varva med salt.

Lagg pa ndgot tungt och [at sta cirka en timme.

GOr kottfarssasen. Frds 16k och vitlok i oljan utan att den tar farg.

Lagg i farsen och stek den grynig. Tillsdtt tomater, vatten, buljongtarningar,
rosmarin och lagerblad. Koka sakta under lock cirka 30 minuter.

Smaka av med salt och peppar.



SMAKER FRAN GREKLAND

Moussaka med Paprika forts.

GOr ostsasen:

Smalt smoret i en tjockbottnad kastrull. Vispa ner mjélet,
spad med mjdlken lite i taget och sjud cirka 5 min.

Ror i botten hela tiden sa att det inte brénner fast. Krydda.
Skolj av auberginen i ett durkslag och Iat dem rinna av.

Torka av skivorna med papper. Pensla bada sidor med olja och
lagg dem pa en plat med bakplatspapper. Baka i ugnen 15 minuter.
Sank ugnsvarmen till 200°.

Varva aubergine, paprika, kottfarssas och ostsas i en form.
Avsluta med aubergine och ostsds. Gratinera i mitten

av ugnen cirka 45 minuter.

Lat moussakan vila under folie 10 minuter innan den serveras.
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Grekiska Bonor i ugn

8 portioner Ugnsvdrme: 175°

600 g stora vita bonor

2 stora gula I6kar, hackade
5 vitloksklyftor, hackade

4 selleristjalkar, skivade

2 moroétter, skalade och skivade
2 burkar tomater, krossade
2 msk oregano

1 msk mynta

salt och peppar

1 dl dill, hackad

vatten sa det tacker

1dl olivolja

Lagg bonorna i blét i kallt vatten dver natten.

Hall av blétlaggningsvattnet och koka dem mjuka cirka 50 minuter.
Hall av vattnet.

Blanda bonor, gronsaker, tomater, kryddor och dill

och lagg i en ugnsform.

Hall pa vattnet, det ska sta en % centimeter 6ver bénorna

och droppa 6ver olivoljan.

Baka i nedre delen av ugnen cirka 50 minuter.

R6r om ett par ganger.

Servera med citronklyftor.
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Aprikoskaka

10 bitar  Ugnsvarme: 200°

150 g kallt smor, skuret i kuber
3 dl vetemjol

2 msk socker

1 msk kallt vatten

Fyllning:

3 msk strosocker

1 tsk kanel

2 burkar aprikoser a 400 g
1% dl aprikosmarmelad

3 msk vitt vin eller vatten
1 dl mandelspan

Till servering:
Créme fraiche

Lagg smor, vetemjdl och strésocker i en matberedare och

kor till en smulig massa. Hall i vatten och kor till en deg.

Tryck ut degen i en ugnsform, nagga bottnen med en gaffel

och 13t std i kylen en timme.

Férgradda skalet i mitten av ugnen cirka 10 minuter.

Stré sedan 6ver socker och kanel.

Lat aprikoserna rinna av och lagg dem i skalet med den

kupiga sidan uppat.

Varm marmeladen forsiktigt tillsammans med vinet i en liten kastrull.
Skeda % av marmeladen 6ver aprikoserna och stré éver mandelspanen.
Gradda i mitten av ugnen cirka 30 minuter.

Skeda resten av marmeladen éver kakan mot slutet av graddningen.



