Grieks koken: 

Bij KVLV Hoeleden


Tzatziki

komkommer – knoflook(poeder) -  Griekse yoghurt (of stevige platte kaas) - 1 eetlepel olijfolie -  zout – peper

De komkommer in twee snijden en zaadlijst verwijderen, raspen, goed laten uitlekken en vocht uitdrukken. Yoghurt, knoflook, komkommer en kruiden mengen. Serveren met zwarte olijf in het midden. 

Dit wordt gegeten als voorgerecht (mezze) of bij gegrild vlees.

Tarama

Taramosalata is een voorgerecht uit de Griekse en Turkse keuken. Tarama betekent zoveel als 'gerecht gemaakt van viskuit'.
Gemaakt van gekookte aardappelen, gepureerd, witbrood in melk geweekt en viskuit. Typisch gerecht dat in Griekenland na de vastentijd rond Pasen geserveerd wordt.

	
	


Scampi Diabolique
Scampis– olijfolie - ui – knoflook – blik gepelde tomaten – doosje pasato – tomatenpuree - geschilde en versneden paprika – chili – peper – zout – paprikapoeder – cayennepeper – lepeltje suiker -  room

De scampis pellen en de schillen houden. Olijfolie in pan, ui en knoflook stoven, scampipellen bijdoen en eventjes laten aanbakken. Paprika bijdoen, tomaten, tomatenpuree en pasato. Chili, peper, zout, paprikapoeder, cayennepeper en suiker bijdoen. Laten pruttelen met deksel op. Saus zeven en wat laten inkoken. Room naar smaak bijdoen. 

Scampis in de saus leggen en laten garen.  Overstrooi eventueel met peterselie. Serveren met stukje knapperig brood.

Mag best een beetje pikant zijn! Hoe pikanter, hoe duivelser!
Moussaka

Aardappelen, in schijfjes en gekookt – courgettes en aubergines  – gehakt – ui – olijfolie –knoflook - groot blik gepelde tomaten – tomatenpuree – paprika, geschild en in stukjes - peper – zout – paprikapoeder – beetje suiker – oregano – maiezena - griekse yoghurt - eitjes

Snij de courgettes en aubergines in schijfjes, kruid met peper en zout, overgiet met olijfolie, meng goed en leg op een bakplaat van de oven (grill op hoge stand). 

Bak het gehakt rul in een pan. Stoof een dikke ui in wat olijfolie, doe er de look en paprika bij. Voeg een groot blik gepelde tomaten, tomatenpuree en suiker toe. Kruiden met peper, zout en paprikapoeder. Voeg oregano toe naar smaak. Gehakt bij onder roeren en saus eventueel binden met een beetje water en maiezena. 

De ovenschaal vullen met wat saus, vervolgens een laagje aardappelen, dan een laagje gebakken courgettes en aubergines, dit herhalen tot al je ingrediënten op zijn.

Griekse yoghurt mengen met peper en zout, eitjes toevoegen.  Giet dit over de moussaka.

Je kan hier ook een bechamelsaus voor gebruiken (authentiek), maar met de yoghurt is het frisser en lichter.

Yoghurt is een bron van calcium en eiwitten. Actieve bacterieculturen zorgen voor gezonde darmen. Griekse yoghurt is nog iets romiger dan Turkse. 

Ze bevatten allebei meer vet dan gewone yoghurt en schiften niet als je ze verhit. Ze zijn de perfecte vervangers van zure room (20% vet) of slagroom (35% vet).

Griekse kip

Kippenfilet – courgette – kerstomaatjes – peper – zout – paprikapoeder – zwarte ontpitte olijven – oregano – griekse rijst – tomato pasato (Heinz) – tomatenpuree – paprikapoeder – cayennepeper – beetje suiker - fetakaas

Kip in stukjes snijden en bakken. Zaadlijst uit courgette halen, in blokjes snijden en opbakken met beetje look en ui. Kerstomaatjes in twee snijden, zwarte olijven in schijfjes. Alles mengen en in ovenschotel doen, oregano naar smaak toevoegen. Fetakaas over verkruimelen en even onder de gril zetten.

Griekse rijst koken en afgieten. Terug in pan doen en mengen met de tomato passato en een  beetje tomatenpuree, goed afkruiden.

Als dessert heb ik voor wat anders gekozen dan de typische Griekse gebakjes zoals kataifi en baklava (terug hetzelfde type mierzoete gebak met honing en noten, zoals bij de Marokkaanse kookles).Daarom ben ik gegaan voor een heerlijk winters dessert uit Zuid Afrika, met Engelse invloeden!

Brandy pudding met vanillesaus (Zuid Afrikaans dessert)

225 gr dadels, ontpit en in stukjes gesneden – theelepel bicarbonaat (maagzout) – kopje kokend water – 115 gr boter – 200 gr rietsuiker – 2 eieren – 225 gr bloem – 1 theelepel bakpeder – ½ theelepel zout – klein kopje gehakte walnoten 

Voor de siroop: 1 kopje suiker – klein half kopje water – drupje vanille – snuifje zout – halve kop brandy (cognac) 

Doe de dadels in een potje en voeg het maagzout en water toe (tot ze onder staan, niet te veel!).  Laten afkoelen.

Oven voorverwarmen. Ovenschotel insmeren met beetje boter. 

Boter en suiker romig roeren, voeg de losgeklopte eitjes toe. Bloem, bakpoeder en zout onder mengen. Voeg vervolgens de dadels en gehakte noten (optioneel) toe. 

Giet het mengsel in de bakvorm, en zet in de oven. Ongeveer 50 min bakken op 220°C. 

Voor de siroop: suiker en water in pannetje verwarmen (niet koken) tot de suiker gesmolten is. Neem van het vuur en voeg de vanille, zout en cognac toe.

Als de pudding uit de oven komt giet je er de siroop over, het deeg zal die opslorpen. Serveren met vanillesaus. 

Kali orexi !!!

