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Dato:
19-03-2011
Græske kødboller (Glæsel’s)
· 250  g. magert hakket oksekød 

· 250  g. hakket flæskekød 

· 1   æg 

· 1  spsk. olivenolie 

· 1  tsk. salt 

· 4  spsk. revet parmesan 

· 2  fed presset hvidløg 

· 1  spsk. hakket persille 

· 1  tsk. tørret basilikum 

· 0.5  tsk. revet citronskal 

· Til pensling: 

· 2  spsk. olivenolie 

· 2  spsk. soyasauce 

· Peber
Skordalia (ca. 3 dl)
· 250 g kogte, møre kartofler til mos 

· 1 fed hvidløg 

· 1 tsk. lys eddike 

· 2 dl olivenolie 

· ½ dl finthakket persille 

· 50 g finthakkede mandler el. valnødder 

Taramosalata (ca. 3 dl)
· 1 dl smuttede mandler 

· 1 stor, kogt kartoffel 

· 2 fintrevne fed hvidløg 

· 150 g røget torskerogn 

· 1 spsk. citronsaft 

· 3 spsk. olivenolie 

· Lidt vand, salt og peber
Græsk tomatsalat
· 6 friske og store tomater
· Græsk fetaost

· Frisk oregano

· Lidt olivenolie

Tilbehør
· Store friske oliven
· Nybagt brød

Tilberedning

Græske kødboller
Kødet røres med alle ingredienserne, hviler ca. en halv time. Form farsen til lidt aflange kødboller, stik dem på flade kebabspyd (fx Weber) eller våde bambusspyd, ca. 4 kødboller på hvert spyd. 

Dup grillristen med et stykkke olievædet køkkenrulle holdt med en tang. Spyddene med kødboller pensles med olie/soyablandingen og grilles over direkte varme i 8-10 minutter. De vendes og pensles med jævne mellemrum
Skordalia
Purer kartoflerne og rør med fintrevet hvidløg, eddike og noget af olien. Tilsæt så så meget olie, som du vil, til det er en jævn dip. Rør persille og nødder i og smag til med salt og peber.

Taramosalata
Blend mandler og kartoffel. Rør med torskerogn (blend evt.) Kom citronsaft og olie i og pisk. Smag til og pisk (eller blend) med vand, salt og peber.

Græsk tomatsalat
Skær tomaterne i skiver og læg dem i et fad. Skær feta’en i tern og læg dem ovenpå tomaterne. Hæld lidt olivenolie over og drys lidt friskhakket oregano.
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