Schnelle Vorspeisenplatte

Fir 6 — 8 Personen

1 Gurke

Tomaten

1 Zwiebel

1 - 2 Feta-Kase

1 Dose eingelegt Weinblatter

1 Glas eingelegte gerdstete Paprika (z.B. Norma)

1 Becher Tamaris (Fischrogencreme) falls erhaltlich

1 Dose dicke weil3e Bohnen in Tomatensol3e (bei Griechen od. Tiirken)
1 Becher fertigen Tsatsiki

Olivendl, Oregano

Tsatsiki selbst gemacht: 250g Quark, 250g Schmant (od. Saure Sahne), 1 Gurke
(geraspelt u. gut ausgepresst), 1-2 Knoblauchzehen, Salz u. Pfeffer, 1Schul’ Essig.
Alles gut durchrihren und wenn méglich 1-2 Std. kuhl durchziehen lassen.

Vorbereitungen:

Fetak&se wirfeln, mit Oregano wirzen und mit Olivendl betraufeln,

gut aber vorsichtig durchrthren.

Wer sich mehr Arbeit machen mdchte, die einlegten Paprika mit den Fetakasewiirfel
fullen und anrichten. Sieh sehr gut aus und schmeckt.

Die restlichen Zutaten &hnlich meines Fotos anrichten.

eZubereitungszeit: Ca. ¥ Stunde
Tsatsiki selbst gemacht: ca. ¥z Stunde
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Auberginen-Kése Packchen

Flr 4 Personen:

Zutaten fur 4 Personen:

1 mittelgro3e Aubergine

Olivenol

Schafskase Feta

1 kleine Rote Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
Geriebenen Mozarella

1 Dose Pizzatomaten

1 ERI. Tomatenmark

Aubergine waschen und langs in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Scheiben mit etwas Olivendl anbraten, danach auf Kiichenkrepp legen.

Den Schafskase in ca. 3 x 4 cm groRe Rechtecke schneiden, ca. 1 cm stark.

Tomatensugo kochen, dazu Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch hacken und beides in
Olivendl anbraten. Pizzatomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, 1 Priese Zucker und etwas Tomatenmark
abschmecken.

Auflaufform mit Olivenél auspinseln.

Jeweils zwei Auberginenscheiben tberkreuzt hineinlegen.

Mit einem Stiick Schafskase fullen und wie ein Paket zusammenfalten und in die Form legen.
Das Tomatensugo mit einem Loéffel zwischen den Auberginenpéackchen verteilen.

Mit dem geriebenen Mozarella bestreuen.

Bei ca. 180 Grad ca. 15 Min. tiberbacken, heil3 servieren..

eZubereitungszeit: Ca. ¥ Stunde
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Garnelen-Saganaki

Flr 4 Personen:

400 gr. geschalte Garnelen,

1 Fenchelknolle,

3 — 4 Knoblauchzehen,
Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker
1 Zwiebel, fein gehackt,

1 Dose Schaltomaten 400 gr.,
Tomatenmark,

200 gr. Schafskase gewdrfelt,
Rotwein

Zwiebeln in Olivendl anbraten,

klein geschnittenen Fenchel dazugeben und leicht anbréaunen,

fein gehackten Knoblauch zufligen, noch mal ca. 1 Min. braten, mit etwas Rotwein abléschen,
Schaltomaten, Tomatenmark zugeben und wirzen,

Auflaufform mit Olivendl einreiben, die Tomatensauce darin verteilen.

Die Garnelen in die Saucen legen, nun die Schafskasewirfel darauf verteilen,
bei 180° C ca. 20 Min. ins Backrohr geben.

Dazu schmeckt Baguette oder turkisches Fladenbrot.

eZubereitungszeit: Ca. ¥z Stunde
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Tzatziki

Fur 4 Personen:

2509 Quark

250g Schmant (od. Saure Sahne)
1 Gurke (geraspelt)

1-2 Knoblauchzehen

Salz u. Pfeffer

1Schul’ Essig.

Die Gurke fein raspeln und die Flussigkeit ganz kraftig ausdriicken (wichtig, sonst wird es zu flissig),
Quark und Schmant verriihren,

Knoblauchzehe hineinpressen,

Weinessig zugeben,

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

oTipp: Tzatziki soll unbedingt 1 — 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen,
erst dann bekommt es seinen typischen griechischen Geschmack.

eZubereitungszeit: Ca. ¥z Stunde
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Blattsalat mit Spargel und Schafskase

Einfach und lecker und mit schéner Optik.
Fur 4 - 6 Personen:

2-3 Sorten griinen Blattsalat

pro Pers. 2-3 Stangen Spargel

(an Bord oder auRerhalb der Saison, aus dem Glas)
1 Glas eingelegte getr. Tomaten in Ol

1 Schafskase

Balsamicoessig

Olivendl

Zucker, Salz, Pfeffer

Vorbereitungen:

Spargel schélen und im leicht gezuckerten und gesalzenen Wasser kochen,
(Spargel aus dem Glas, abtropfen lassen),

Salat waschen und getr. Tomaten klein schneiden.

Zubereitung:

SalatsolRe: Balsamicoessig, Wasser, ein wenig Zucker, Salz, Pfeffer
miteinander verruhren.

Salat anrichten, Spargel auflegen, mit getr. Tomaten Stiicke und Schafskése
anrichten.

Dazu Weil3brot reichen.

*Zubereitungszeit: Ca. ¥ Stunde
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SalatsofRen

Dressing ,Claudia®

80g Sahne, kraftiger Schuss Curry Ketschup

1 Tl. Weinessig, ¥ TI. Zucker, Salz, Pfeffer.

Alles in einen Taperware Shaker und kréftig schitteln,
die Farbe sollte leicht rot sein.

Pommery-Senf-Vinaigrette

1 TI. Pommerysenf (altn. ¥ TI. mittelscharfer Senf u. %2 TI. stiRer Senf)
Olivendl, Balsamico Essig, klein gehackte Zwiebel u. Knoblauch,
Salz, Pfeffer und Zucker.

Himbeer-Vinaigrette

Himbeeressig, 2-3 ERI. gefrorene Himbeeren, Balsamico Essig, Wasset,
Olivendl, gehackter Knoblauch, Salz, Pfeffer und Zucker.

Mit dem Schneebesen gut durchriihren, Vorsicht mit dem

Himbeeressig — Sol3e wird sehr schnell zu intensiv.

Knoblauch-Vinaigrette

4 -5 Zehen kleingehackter Knoblauch, Weiswein, Weinessig, Wasser,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker.
Ca. 1 Tag vorher ansetzen und gut durchziehen lassen.

Dressing fiir Artischocken und Bohnen...

Basamico- , Estragon- und Obstessig, Traubenkernol, Nussdl,
1/3 Olivendl und 2/3 Speisedl, Salz, Pfeffer und Zucker,
Creme Double und Portwein.

Senfsol3e fur roh-gebeizten oder geraucherten Lachs

2 ERI. mittelscharfer Senf, 1 Tl. stBer Senf, 2 — 3 ERI. Honig,
% Tl. Meerrettich, Saft einer %2 Zitrone, klein gehackte Zwiebeln u. Dill.
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