Fawa
(gelber Platterbsenbrei)
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200 g Fawa

1 Zwiebel
Salz

1 Glas Olivenol

Zubereitung

Die Platterbsen ca. 4 Stunden in Wasser einweichen. Unter flieRendem
Wasser im Sieb waschen und im Schnellkochtopf aufsetzen.

Dazu reichlich Wasser geben, so dal® sich zum SchluR z.B. 4 cm Fawa und
darauf 4 cm Wasser befindet. Die Zwiebel im Ganzen, das Ol und Salz dazu-
geben und 20 Minuten kochen.

Fawa mit Schneebesen kraftig durchriihren,
es soll die Konsistenz von GrieRbrei haben,
denn sie verfestigt sich noch beim Erkalten.

Zum Anrichten mit kleingeschnittenen Zwiebeln bestreuen, mit
Zitronensaft und Olivendl libergielRen.
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Giorgos Kochrezepte

Auberginen-
gemiise
ik
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Zutaten

3 - 4 grol3e Auberginen

2 Dosen kleingeschnittene Tomaten
1 groRe Zwiebel

2 Lorbeerblatter

1 Glas Olivenol

Knoblauch

etwas Kreuzkiimmel

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Auberginen waschen und klein schneiden.

Zwiebel wiirfeln und andiinsten, alle Zutaten in den Topf geben.
Bei Bedarf noch ein Glas Wasser hinzufiigen und ca. 30 Min kochen.

Bei diesem Gericht konnen auch noch Kartoffeln oder andere
Gemiisesorten mitgekocht werden.

Weitere Informationen www.sissi-kreta.de



Bohnensuppe
oder Gigantes
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200 g kleine oder dicke weil3e Bohnen
1 -2 Karotten

1 Zwiebel

Selleriegriin

1 Bund Petersilie

2 Dosen Tomaten

1 ERL. Tomatenmark

2 Glaser Olivenol

2 Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Bohnen am Vorabend in Wasser einweichen. Am nachsten Tag die
Zwiebel in Ol andiinsten, die Bohnen und die kleingeschnittenen Zutaten
hinzufiigen. Der Wasserbedarf richtet sich danach, ob es Bohnengemiise
oder Bohnensuppe werden soll.

20 Minuten im Schnellkochtopf kochen.
denn sie verfestigt sich noch beim Erkalten.
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e Juwetzi mit
Reisnudeln
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1 kg Lamm oder Schweinefleisch
100 mL OL

4 - 5 reife Tomaten oder Dosentomaten
2 El. Tomatenmark

1 Zwiebel

2 Lorbeerbatter

1 Messerspitze Zimt

Pfeffer und Salz

1/4 | kretischer Wein

Wasser nach Bedarf

Geriebener Kdse zum Bestreuen
500 g Reisnudeln

Zubereitung

Fleisch in Stiicke schneiden und wiirzen.

Mit Zwiebel in Ol anbraten und mit Wein und Wasser aufgieRen. Tomaten,
Tomatenmark und Gewiirze hinzufiigen und fast gar kochen.

Nudeln unter standigem Riihren hinzufiigen und im Fleisch weich kochen.
Aufpassen, klebt leicht an!

Servieren und mit Kdse bestreuen.
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Giorgos Kochrezepte

Tzaziki
(Joghurt-Knoblauch-Dip)

i
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Zutaten

500 g griechischer Joghurt 10 % Fettstufe
1 grofRRe Gurke

2 Knoblauchzehen

1 SchuR weiler Essig

1 Glas Olivenol

Pfeffer und Salz

einige Zweige frischer Dill

Zubereitung

Gurke waschen und schalen, grob reiben und Wasser ausdriicken.
Knoblauchzehen schalen und pressen,

Dill fein schneiden.

Alle Zutaten gut vermischen, zum Servieren eine schwarze Olive als
Dekoration drauf setzen.

Weitere Informationen www.sissi-kreta.de



Zucchiniauflauf

Schnell und einfach!

Eignet sich hervorragend zu
Wein und Raki sowie als
kleine Vorspeise. oA
unve gLy

450 g Zucchini

1 kl Zwiebel

5 Eier

1 Tasse Fetakdse zerbrockelt

1 Tasse Mehl und Backpulver

1 Tasse Olivenol

Pfeffer und Salz
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEERm

Zubereitung

Zucchini und Zwiebel fein reiben. Fier, Mehl mit Backpulver, Feta, Ol und

Gewiirze gut verriihren. Den Teig fingerdick auf Backblech streichen und

goldgelb backen. Noch auf dem Blech in Stiicke schneiden, kann auch gut

noch 2 Tage im Kiihlschrank in einer Frischhaltebox aufbewahrt werden.

Es sollte nicht mehr Zucchini als die angegebene Menge verwendet
werden, da das Ganze sonst zu matschig wird.

Tipp: Kiichenmaschine verwenden!
Die reibt und riihrt gleichzeitig.




0l

Giorgos Backrezepte

Kretisches Geback

i
unve f

Zuaten

1000 g Mehl

1 Tasse Olivendl

1 Tasse Zucker

1 Tasse frischer Orangensaft
1 Teeloffel Soda

1 Teeloffel Amoniak

Zubereitung

Mehl, Ol und Zucker in einer Schiissel verriihren.

Soda und Amoniak in Orangensaft auflosen und zum Teig geben.

Gut durchmischen.

Auf ein Holzbrett etwas Sesam streuen.

Aus dem Teig kleine Rollen formen, im Sesam walzen und in Stiickchen
schneiden.

Kekse ca. 15 Minuten auf 200 Grad backen.
Danach bei ca. 50 Grad 4 Stunden trocknen.

Weitere Informationen www.sissi-kreta.de
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Schokokuchen

sehr sehr lecker & saftig!

unv

1 Glas Wasser

1 Glas Olivendl (alternativ Margarine)
7 gute Teeloffel Kakao

2 Pkg. Vanillezucker

1 Glas Zucker

1,5 Glaser Mehl

2 Pkg. Backpulver

5 Eier

Zubereitung
Wasser, Ol oder Margarine, Kakao, Vanillezucker, Zucker in einem Topf
erwarmen, nicht kochen. 1 Glas der Mischung aufheben.

In den Topf nun Eier, Mehl und Backpulver dazuriihren.

Teig in ein hohes, gefettetes Blech, ca. 30 x 40 cm einfiillen

und 40 Min. bei 180° C backen.

Nach dem Backen sofort schneiden und das restliche Glas der Mischung
dariiber schiitten.

Nach dem Erkalten kann noch eine Schokoglasur darauf gestrichen
werden. Halt gut 1 Woche und ist sehr saftig.
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Zitronen-
oder Orangen-
marmelade

i 2"

Foto: Kurt Sikora

Zutaten

1 kg Zitronen oder Orangen
ca. 1,5 kg bis 2 kg Zucker

Zubereitung a la Francoise

Zitrusfriichte schalen.

Das Fruchtfleisch von der weiRen Haut befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Die Schalen in ganz kleine schmale Streifen schneiden.
Fruchtfleisch und -schalen in einen Topf geben,

knapp mit Wasser bedeckt 24 Stunden stehenlassen.

Kurz aufkochen (sterilisieren) — wenn man die Masse langer aufkocht wird
sie bitter (Geschmackssache!). Wieder 24 Stunden ausruhen lassen.

Jetzt - diese Masse wiegen. Pro kg Masse 750 g bis 1000 g Zucker
hinzufiigen. Unter standigem Riihren aufkochen bis die Marmelade
geliert (je nach Menge ca. 3/4 bis 1 Stunde).

Wenn die Marmelade gldnzt, ist die Festigkeit gegeben.

In saubere (sterile) Glaser abfiillen und an Kreta denken!

Weitere Informationen www.sissi-kreta.de



