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  Leckere
griechische Spezialitäten

Denken Sie bei griechischer Küche auch immer an Gyros, Tsatsiki und
Bifteki? Dann sind Sie in guter Gesellschaft, denn hierzulande wird
Griechenland immer mit fleischhaltigen und üppigen Gerichten in
Verbindung gebracht.






Doch wer längere Zeit in Griechenland verbracht hat, entdeckt sehr
schnell, dass die griechische Küche weitaus mehr kulinarische
Genüsse zu bieten hat als schnödes Gyros, das in Hellas ohnehin als
Fastfood im Imbissgaststätten gilt. Die ganze Vielfalt und der
unbeschreibliche Reichtum der griechischen Küche offenbart sich
erst dem Kenner, der sich die Mühe macht, auch die regionalen
Spezialitäten und die regionalen Besonderheiten auf den Inseln und
in Nordgriechenland zu erkunden. Die griechische Küche besteht aus
weit mehr als nur einem Grillteller mit einem Ouzo – ein Klischee,
das in Deutschland verbreitet ist.






Schon in der Antike waren Oliven, Wein und Schafskäse ein
unersetzlicher Bestandteil der Mahlzeiten. Im Mittelalter kamen
dann unterschiedlichste Einflüsse aus Byzanz, der Türkei und den
Balkanländern hinzu, die vor allem dem Knoblauch, den Zwiebeln und
den Auberginen zum Durchbruch verhalfen. Auch die bemerkenswerte
Vorliebe für Süßigkeiten und zuckriges Gebäck ist sicher den
östlichen Nachbarn zu verdanken.






Ganz typisch für die griechische Küche ist auch der große Reichtum
an Gewürzen. Viele Gewürze wie Thymian und Basilikum (das
„Königskraut“) tragen unverkennbar griechische Namen. Auch das
italienisch anmutende Gewürz „Oregano“ leitet sich von dem
griechischen Wort „Rigani“ ab.






Entgegen dem gängigen Klischee, die griechische Küche sei sehr
fleischlastig, bietet sie auch eine Vielzahl schmackhafter
vegetarischer Mahlzeiten.






In diesem Buch möchte ich Ihnen einige faszinierende Gerichte
präsentieren, die man seltener auf deutschen Speisekarten
griechischer Restaurants findet. Treten Sie mit mir gemeinsam eine
spannende kulinarische Reise durch Griechenland an.





Griechische
Gemüsesuppe (Chortosoupa)

Zutaten:






400 Gramm weiße Bohnen


300 Gramm Feta (Schafskäse)


3 Zwiebeln


6 Tomaten


4 Knoblauchzehen


300 Gramm Karotten


300 Gramm Rosenkohl


400 Gramm Weißkohl


Gemüsebrühe


Tomatenmark


Olivenöl


Salz, Pfeffer, zwei Lorbeerblätter


unbehandelte Zitronenschale, Minze






Zubereitung:






Weichen Sie die weißen Bohnen in einem Liter Wasser über Nacht ein.
Schütten Sie am nächsten Tag das Wasser weg und spülen Sie die
Bohnen unter fließendem Wasser; sie werden dadurch viel
bekömmlicher.





 Kochen Sie die Bohnen in Wasser mit zwei Lorbeerblättern eine Dreiviertelstunde lang.
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