Miske zagotovo Vsi dobro pozhamo. Pri has je havada, da V testo dodamo suho ali kandirano sadje, Grki pa jih prelijejo z mesSahico medu,

Sestavine:

900 g moke

50 g svezega KvVasa
1Zlica sladkorja
250 ml mlachega
mleka

1 Zligka soli

250 Ml mlagnhe vode
2)ajCi

1 limona

ol)e zZa cvrenje

120 ml| tekocega
medu

200 g sladkorja
125 m| vode

80 polovic orehoVih
jedrc

MisSke z medenim sirupom — tradicionalna grska jed

sladkorja, limoninega soka in vode.
Priprava:

Limoni operemo in do suhega obriSemo. Lupinico drobno haribamo, nato pa sadeZ prerezemo ha pol in
iztisnemo sok. Moko presejemo V skledo in Vv sredini haredimo jamico. V jamiCo hadrobimo kvas in ga
ZmesSamo s sladkorjem, mlachim mlekom in eno Zlico moke. Po moki okoli jamice potrosimo sol. Skledo
pOKrijemo § ¢isto Kuhinjsko Krpo in pustimo, da kvaseC ha toplem mestu Vzhaja 15 minut.

V manjsi skledi z rocno metlico (ali Vilicami) dobro zmeSamo mlacho vodo, jajce in limonino [upinico.
MeSanico Vliijemo V skledo z moko. Jz vseh sestavin haredimo gladko in volno testo, Ki ga stepamo S
Kuhalhico toliko ¢asa, da se zZachejo delati mehureki. Pravilno ugheteno testo je elasticho in se ne
oprijemie sten sklede. Skledo z ughetenim testom Znova pokrijemo in postavimo ha toplo mesto, da testo
Vvzhaja ha dva—Kkratho Koligino.

V vegiem |ohcu segrejemo olje ha 180 °C (¢e himamo termometra, Si lahko pomagamo tako, da vV ole
potopimo rocaj lesene kuhalnice. Qe je dovol) Vroce, KO se OKOli rocaja Zache)o delati mehureki).

Vzamemo Veliko jusno 2lico in jo Za hekaj sekund namocimo V segreto olje. 2 Z2liCo nato Zajamemo
VZhajano testo in ga poloZimo V olje. 2 haoljene Zlice bo testo zlahka samo zdrselo. Miske V ojju CVremo
postopoma. Ko se miske zlato rjavo OCVrejo ha eni Strani, jih obrhemo in ocvremo Se ha drugi Strahi.
Postopek pohaVljamo, dokler he porabimo Vsega testa.

Ocvrte miske s penovko poberemo iz olja in preloZimo na KroZnik, obloZzen s papirhatimi brisackami.
Pustimo, da se odvee¢ho olje odcedi.

V kozici zmeSamo sladkor, med, vodo ih limohin sok. Zmes med mesanjem ha zmerhem oghju segrevamo
toliko ¢asa, da se ves sladkor raztopi. Nato med meSanhjem kuhamo Se priblizno 5 minut, da se sirup
hekoliko zgosti. Ko se Zlica, Ki jo potopimo V Kozico, |epo oblije s sirupom, Kozico odstavimo.

Miske preloZimo na Vegji Krozhik in jih prelijemo z vrogim medenim sirupom. Na Vsako misko poloZimo
poloVviCo orehovega jedrcCa. Pripravijeno sladico postrezemo Se toplo ali hladho.

Vir: http://okusho.je/recept/miske-z-medenim-Sirupom


http://okusno.je/recepti/ingredients:174
http://okusno.je/recepti/ingredients:90
http://okusno.je/recepti/ingredients:222
http://okusno.je/recepti/ingredients:132
http://okusno.je/recepti/ingredients:132
http://okusno.je/recepti/ingredients:230
http://okusno.je/recepti/ingredients:247
http://okusno.je/recepti/ingredients:52
http://okusno.je/recepti/ingredients:229
http://okusno.je/recepti/ingredients:145
http://okusno.je/recepti/ingredients:106
http://okusno.je/recepti/ingredients:106
http://okusno.je/recepti/ingredients:222
http://okusno.je/recepti/ingredients:247
http://okusno.je/recepti/ingredients:148
http://okusno.je/recepti/ingredients:148
http://okusno.je/recept/miske-z-medenim-sirupom

GRSKI ORESCKI
gestavine:

4 jogurtove lon¢ke masla
2 jogurtova [on¢ka medu
12 jogurtovih |lohgkov moke
2 jogurtova loneka sesekljanih orehov
2 rumenjaka
celi Klineki

Priprava:

1Z hastetih sestavin umesimo testo in ga dobro pregnetemo. 1z njega oblikujemo za oreh Velike kroglice in jih polagamo ha pekagc.
V Vsako Kroglico zapicimo po en Klingek. Pecemo 20 minut pri temperaturi 200 stopih) C.



Olivhi kruh

Razlicne Vrste kruha so priljubliene po vsem Sredozemlju. Za ta gr§ki recept uporabimo V olju VioZene ali V zeliScih marinirane
olive.

gestavine:
2 tanko narezanhi rdegi cebuli
2 Zlici olivnega olja
250 g razkoscicenih ¢rnih ali zelenih oliv
750 g moke
1,5 Zlicke soli
1ZaV. suhega kvasa
3 Zlice grobo sesekljanega petersilja, listkov koriandra ali mete

Cebulo do mehkega opraZimo ha oliu. Qlive grobo sesekljamo. Moko, sol, Kvas, izbrano zelisce, olive in oprazeno ¢ebulo damo Vv
veliko skledo in prilijjemo 450 ml mlagne vode. Vse skupaj ZmesSamo V testo; e je presuho dodamo Se malo vode, ce je premokro
dodamo Se malo moke. Testo zvrhemo ha pomokano delovho povrsino in ghetemo pribliZzno 10 minut. Pustimo ga pokritega ha
pomokanhi povrsini, da haraste ha dvojno Koligino.

Pecico segrejemo ha 200 stopihj. Testo razreZzemo na pol. OQblikujemo dva hiebCa in ju poloZimo na pekag. Ponovno ju pokrijemo
in po¢akamo da zopet haraste ha dvojno Koligino.

Hlebca po Vrhu nekajkrat Zzarezemo. Pecemo ju 1 uro oz. tako dolgo, da Votlo zadoni, ¢e po dnhu potrkamo s prsti. HlebCa
ohladimo ha mreZici.

Vir: http://brboncica.blogspot.com/2011/11/0livhi-Kruh.html
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Piscanyi koseki po grs§ko
Sestavine:

3kom. piseangjih prsi (File)

8 Zlice olivnega olja (3 za marinado in 1 Za peko)
1 2Vrhaha Zlica hasekliahega sveZega origana
6Stroka ¢eshna
3 Zlica soka limone
1 Zlica nasekliahe mete
1 Zlicka paprike v prahu
1 Zlica balzamicnega Kisa
sol in poper

Postopek:

Origano, meto in cesen fino hasekljas. Ce nimas svezih, lahko uporabis tudi osusene zagimbe, vendar je s sveZimi zacimbami jed
bol) osveZilna in milejSega okusa.

2.3 marinado zmesamo prej hasekljahe sestavine, potresemo s papriko V prahu, solimo in po Zelji tudi popramo.

Piscangje prsi splaknes in jih s papirnato servieto osusis. Narezes jih ha manjse koseke (pribl. 1,5 Cm X 1,5 Cm) in das Vv skledo.
Prelijes z marinado, dobro premesas.

V vegji pohvi ali Voku segrejes Zlico olivhega olja in dodas marihirano meso. Med nhenehnim mesanjem had srednje do moehim
ognjem bo meso peceno V 5-7 mihutah.

Ponudis z lepinjo ali kruhom.

Vir: http://www.Kuham.si/recepti/meso/pisCancji-kosCKi-po-grsko.html


http://www.kuham.si/recepti/meso/piscancji-koscki-po-grsko.html

Kotopoulo Yiaourti
(Piscangja stegha ha Zaru po grsko)

Sestavine:

6 piScangjih stegen
8 jedilnih Zlic jogurta (grskega)
8 jedilnih Zlic olivhega olja
3 stroki ¢esna (drobho hasekliahega)

1 ¢ajna Zlicka Cimeta (mletega)
1 ¢ajna Zlicka paprike Vv prahu

1 limoha (SOK)

1 S¢epeC popra

so|

Priprava:

2.3 piSeangja stegna ha Zaru po grsko damo piseaneja stegha V veliko plitvo posodo in jih nasolimo. V drugi posodi zmesamo
nasekljan cesen, papriko V prahu, Cimet, poper, limonin sok, olivho olje in grski jogurt.

Marinado polijemo po piscangjih stegnih, jih veckrat obrnemo po marinadi, dokler niso ¢isto pokrita Z h)jo.

Nato jih damo Vha dobro hamaseeno ponevV ali resetko za Zar in pesemo 20-40 minut, medtem Veekrat obrnemo, dokler stegha
NiSO ZUNhaj ZIato r)avo pecena.

Vir: http:/fjazkuham.si/pisCanCja-stegna-na-zaru-po-grsko-recept-4970



2.acinjeha pecena svinhjing ali jaghjetina
gestavine:

300 g sVinjskega mesa (3 kom. Kotletov)
3 strokKi ¢esna
3 Vvejice timijaha
2 Zlici olivhega olja

0,5 Zlicke soli

1 S¢epce sveze mletega ¢rhega popra

Priprava:

Cesen olupimo in drobno sesekljamo. Timijan operemo in osusimo. 2 Vejic osmukamo listke in jih grobo sesekljamo. V sklediCi
Zmesamo olivho olje, sesekljan cesen, timijan, sol in poper. Vse skupaj dobro premesamo, da se sol raztopi.

Meso operemo in temeljito osusimo s papirhatimi brisacami. Dobro jih natremo z zacinjenim oliem.
2.ac¢injeno meso pustimo stati priblizno 15 minut.

Na kuhalhik pristavimo Zar poneV in jo dobro segrejemo. Na mochem oghju hitro popecemo zacinjene kotlete. Najbole je, da
Kotlete popecemo V dveh porCijah. Kotlete ha Vsaki Strahi pecemo od 3 do ¢ minute.

Pegene Kotlete serViramo ha Krozhik in ponhudimo skupa) S prilogo ter svezim Kruhom

Povzeto po: http://okusho.je/recept/zacinjeni-jagnjecji-kotleti

Na mizi so ponudili tudi olive, fige, orehova jedrcCa, trdo Kuhaha jajCa in Olivho olje, V katerega SO pomakali Kruh.

Kali orexi (dober tek po grsko)!
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