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Das hier ist ein Kochbuch. Ich muss es selbst in den Handen
halten, damit ich es wirklich glauben kann.

Warum gerade ich ein Kochbuch gemacht habe?

Darauf gibt es viele Antworten. Weil ich es hasse zu kochen,
wdre meine erste Wahl. Weil mich viele Menschen - wie
meine Co-Autorin Eli - immer wieder genétigt haben, ihre
Rezepte nachzukochen, da sie ja so unglaublich einfach sind
und so gut schmecken! Und ja, weil ich keine Hobbys habe.
Ich bin Griechin! Das einzige, was einem Hobby nahe kommt,
ist: gutes Essen!

Das ist tatsdchlich eine meiner Lieblingsbeschaftigungen -
essen. Am liebsten zusammen mit anderen Menschen. Das ist
eines der groBten Geschenke fir mich - so viele gemeinsame
Momente, die ihren Platz in meinem Herzen haben. Und allein
dafiir ist es sehr hilfreich, selbst kochen zu kénnen. Das ist
dann doch etwas anderes, als bestelltes Essen vom Lieferdienst
in Alu-Schalen anzubieten.

Also habe ich begonnen, hinter dem Herd zu stehen. Nur um
meiner Familie und meinen Freunden eine Freude zu machen.
Die ersten Versuche haben allerdings keine groBe Euphorie
ausgeldst (Eli O-Ton: »Das ist der schlechteste Nachtisch, den
ich je gegessen habe! Was soll das (iberhaupt sein?«). Aber ich
bin eine Kampferin, lasse mich nicht so schnell unterkriegen -
nur wegen ein paar Niederlagen!

Der Beginn meiner Kochkarriere: Eli und ich haben zusammen
Zimtschnecken gegessen — die besten iibrigens, die ich je geges-
sen habe. Danach habe ich die Zutaten, die ich rausgeschmeckt
habe, besorgt und die Schnecken nachgebacken. Und ich kann
sagen: Sie waren wirklich gut! Ich habe Eli ein Bild davon ge-
schickt. Und das war’s dann, der Anfang vom Ende, die Mess-
latte an meine Kiichenkiinste schnellte ins Unermessliche!

»Ich kann nicht kocheng, das zahlte nicht mehr nach diesem
einen perfekten Zimtschnecken-Hefeteig (warum auch immer
er so gut gelungen war!).



Also nahm ich mir eine Handvoll Rezepte vor, die ich mit der
Zeit perfektionierte, bis es jedem schmeckte. Dabei bekam
ich Unterstiitzung von Freunden, mit denen ich zusammen
kochte und die ihre liebsten Rezepte mit mir geteilt haben. So
entstanden noch mehr Gerichte, die ich nachkochen konnte.

Und da sind sie jetzt. Fiir euch. Von Herzen. Und fiir mich
zum Nachlesen. Und denkt daran: »Wenn ich es kann, konnt
ihr das auch!«

Kali orexi. Guten Appetit.

Eure Linda

, Fotografin, , Autorin
Co-Autorin und und angehende
Testesserin Kochin

Co-Autorin Eli: Dem ist nichts mehr hinzuzufiigen. Ich kann
bestdtigen: Jedes Wort entspricht der Wahrheit und nichts als
der Wahrheit. Und ich kann euch versichern: Ich habe jedes
Gericht personlich getestet. Ja, ich war teilweise wirklich
Gberrascht (is so!), es schmeckte alles grandios! Vieles davon
habe ich schon selbst nachgekocht — und nach dem Essen in
sehr gliickliche Gesichter geschaut.

Essen dient nicht nur der Nahrungsaufnahme: Es ist Liebe.

Eure Eli
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REZEPT VON Mama

ERGIBT 12 Stiicke
ZUBEREITUNG 1 Std.
BACKEN 30 Min.

UNBEDINGT AUSPROBIEREN, WEIL ...

Pita ist ein Heiligtum in jeder griechischen Familie. Das Besondere daran:
Der Teig wird selbst hergestellt und hauchdiinn ausgerollt — Ehrensache
und eine Kunst fiir sich. Dazu braucht man etwas {Ubung, aber der Genuss
einer selbstgemachten Pita ist unvergleichlich. Jede griechische Mama hat

ihr Geheimrezept, das beste ist natiirlich von meiner.

Mamas

FUR DEN TEIG FUR DIE FULLUNG AUSSERDEM
300 g Mehl (Type 550) 400 g Schafskdse (Feta) ca. 200 g Mehl (Type 550)
1TL Salz 2 Eier (M) zum Ausrollen

130 ml Milch tiefes Backblech

ca. 200 ml Olivendl zum
Bestreichen

» Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Salz und
150 ml lauwarmes Wasser in die Mulde geben. Alles mit den Handen zu einem glatten Teig ver-
kneten. Der Teig darf nicht mehr an den Handen kleben, aber auch nicht zu trocken sein, sodass
man ihn gut ausrollen kann. Bei Bedarf noch etwas Mehl oder lauwarmes Wasser hinzufiigen.

» Den Teig zu einer Rolle formen und diese in sieben gleich groRe Stiicke teilen. Die Stiicke
zu Kugeln formen. Die Arbeitsplatte mit Mehl bestduben und die Kugeln nacheinander zu sehr
diinnen, leicht durchscheinenden Teigbldttern von mindestens BackblechgroRe ausrollen
(s. auch Tipp). Das geht am besten mit einem Oklava, also einem langen Teigroller mit kleinem
Durchmesser. Die fertigen Teigbldtter jeweils locker zusammenfalten und beiseitelegen.

 Fir die Flllung den Feta in eine Schissel bréseln und mit den Eiern und der Milch verriihren.

4 EL Feta-Eier-Masse beiseitestellen.
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» Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech mit Olivendl einstreichen. Ein Teigblatt auf
das Blech legen und mit Olivendl bestreichen. Drei weitere Teigbldtter darauflegen und jeweils
mit Olivendl bestreichen. Die Teigbldtter an den Ecken etwas zusammendriicken, sodass sie
sich gut an die Form anpassen.

» Die Halfte der Fiillung auf dem Teig verteilen. Ein weiteres Teigblatt darauflegen und mit Oli-
vendl bestreichen, Giberstehende Seiten nach oben einschlagen. Die restliche Fiillung darauf
verteilen. Die beiden letzten Teigbldtter darauflegen, jeweils mit Olivendl bestreichen und die
Giberstehenden Seiten ebenfalls nach oben einschlagen.

« Die Pita im Ofen (Mitte) 15 Min. backen, bis sie leicht Farbe bekommt. Die Oberfliche mit einer
Gabel mehrmals einstechen und mit der lbrigen Feta-Eier-Masse bestreichen. Die Pita im Ofen
(Mitte) in weiteren 15 Min. goldbraun backen. Meine Mutter hebt gegen Ende der Backzeit die
Pita leicht an: Wenn der Boden goldgelb und leicht knusprig ist, ist die Pita perfekt.

Das Ausrollen des Teigs ist eine Kunst fir sich. Ich habe
sehr groBen Respekt davor. Aber Ubung macht den Meister.

Und man muss keine Angst vor missgliickten Teigbldttern haben:
Man knetet sie einfach zusammen und rollt sie erneut aus.

Ein Tipp von meiner Mama: Die Arbeitsfldche mit ausreichend
Mehl bestéduben, damit der Teig nicht kleben bleibt. Die Teig-

blatter beim Ausrollen immer wieder wenden, damit man sie von

allen Seiten bearbeiten kann. So werden sie gleichméBig diinn.







»Ein kleines griechisches Dorf. Vor
iber 80 Jahren. Alles war geordnet
und die Rollen im Leben vorbestimmt.
Nur in meiner Familie war alles
verdreht. Mein Vater war ein groB-
artiger Koch und Gastgeber. Und

ich wollte Schauspielerin werden!

Die Liebe zu gutem Essen habe ich von
meinem Vater. Das Kochen von meinem
Mann. Wie es das Schicksal wollte:
Gerade ich habe mir einen Mann aus-
gesucht, der gelernter Koch war. Noch
heute muss ich dariiber schmunzeln.
Damit schloss sich der Kreis aus meiner
Kindheit: Die Mdnner stehen am Herd.
Fiir eine Frau mit meinem kulturellen
Hintergrund war das so nicht vorgese-
hen. Aber in meinem Leben war nichts,
wie es hdatte sein sollen. Und das ist
am Ende auch gut sol!«
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»Das Kochen habe
1ch von melnem
[FEhsa . e N EENRING -,

»Der Traum meines Lebens? Meine Schwes-
tern liebten den Gedanken, Hausfrau und
Mutter zu werden. Ich nicht. Mein Leben
nur in den eigenen vier Wanden, in der
Kiiche zu verbringen? Nein! Ich wollte
die Welt entdecken, andere Sprachen
lernen, Eindriicke und Erlebnisse auBer-
halb der Grenzen unseres Heimatdorfs
sammeln. Ich liebte es, mir Geschichten
auszudenken und in verschiedene Rollen
zu schlipfen — angeregt von dem, was
ich in den Bilchern meines Vaters Tas.
Unsere Regale waren voll davon! Ich
wusste immer: Es gibt noch so viel

mehr da drauBen.«
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Ich liebe Pita ganz frisch
aus dem Ofen — der erste
warme Bissen, knuspriger
Teig und die wiirzige
Fiillung, die im Mund
zergeht. Aber natiirlich
schmeckt Pita kalt eben-

falls ganz fantastisch.

Pita ist auch ein tolles
Mitbringsel, wenn man

eingeladen ist.



REZEPT VON meiner Cousine

ERGIBT 4 Portionen
ZUBEREITUNG 5 Min.
BRATEN 15 Min.

UNBEDINGT AUSPROBIEREN, WEIL ...

Griechisches Friihstiick bedeutet meistens einen »Ellinikos«, einen
Mokka, und dazu ein paar Kekse. Aber am Wochenende darf es ruhig
etwas mehr sein — bei meiner Cousine gibt es immer Omelette. Das

Besondere an diesem Rezept ist Feta, der in der heiBen Pfanne

schmilzt. Das ist die perfekte Kombination mit Ei.

a la Cousine

200 g Kirschtomaten « Die Tomaten waschen und halbieren. In einer beschich-
6 EL Olivendl teten Pfanne (ca. 28 cm @) 3 EL Olivendl erhitzen. Die

4 EL Mineralwasser Hdlfte der Tomaten hineingeben und bei kleiner Hitze
8 Eier (M) 4 Min. andiinsten.

Salz

Pfeffer « 2 EL Mineralwasser angieRen, 4 Eier hineinschlagen,
200 g Schafskdse (Feta) Salz und Pfeffer dazugeben und alles miteinander ver-
getrockneter Oregano zum quirlen. Die Eier bei mittlerer Hitze stocken lassen,
Bestreuen dabei darauf achten, dass die Tomaten einigermalen

gleichmdRig verteilt sind.

« Den Feta in kleine Stiicke schneiden, auf der gestockten
Eimasse verteilen und leicht schmelzen lassen. Das
Omelette mit Oregano bestreuen und in der Pfanne
servieren oder in Stlicke schneiden und auf Teller ver-
teilen. Aus den restlichen Zutaten auf die gleiche Weise
ein weiteres Omelette backen.

Wer mag, kann noch gehackte glatte Petersilie oder rote Zwiebel-
wirfel ins Omelette geben. Beides am besten gleich mit den Tomaten
andiinsten. Fiir das Omelette nehme ich am liebsten eine Crépe-Pfanne

oder eine andere flache Pfanne, damit geht es am einfachsten.
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REZEPT VON Monty
ERGIBT 4 Portionen
ZUBEREITUNG 40 Min.

UNBEDINGT AUSPROBIEREN, WEIL ...
Dieses krauterstrotzende Suppen-
Highlight steckt voller Vitamine
und sattigt. Kurz: Es macht
einfach gliicklich.

Ash e Reshteh

In einem groRen Topf 1,5 Wasser zum Kochen bringen. 1kg Krduter (zu gleichen
Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter Teilen gemischt, z. B. glatte
abzupfen und grob hacken.

Petersilie, Koriandergriin, Spinat,
Schnittlauch, Dill)

Die Nudeln in das kochende Wasser geben. Nach ein 200 g Reshteh-Nudeln (Orient-
paar Minuten die abgetropften Kichererbsen, Kidney- Supermarkt oder online)
bohnen sowie Linsen unterriihren und salzen. Die 250 g gekochte Kichererbsen
Krauter untermischen und alles 15 Min. kécheln lassen. (selbst gekocht oder Dose)

250 g gekochte Kidneybohnen
Inzwischen die Zwiebeln schdlen, halbieren und in feine (selbst gekocht oder Dose)
Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und 200 g gekochte griine Linsen
die Zwiebeln darin goldbraun braten. Den Kurkuma dar- (selbst gekocht oder Dose)
Uberstreuen und kurz mitrosten. Die getrocknete und Salz

die frische Minze unterrihren.

Das Kashk zu der Nudelmischung geben, gut durch-

2 groRe Zwiebeln
5EL Ol
2 TL gemahlene Kurkuma

rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe 1EL getrocknete Minze
ca. 15 Min. kécheln lassen, bis die Nudeln weich sind. 6 EL fein gehackte Minze

1EL Kashk (Orient-Supermarkt

Die Suppe in tiefe Teller fiillen und die Zwiebel-Minze- oder online)

Mischung darauf verteilen.

67

Pfeffer
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REZEPT VON Monty UNBEDINGT AUSPROBIEREN, WEIL ...

ERGIBT 4 Portionen Datteln sind das »siiBe Brot der

ZUBEREITUNG 15 Min. Wiste« — ein schneller, gesunder
Nachtisch zum Mokka oder einfach

ein Snack fiir zwischendurch.

16 Datteln (Mazafati oder Medjool) » Die Datteln seitlich etwas einschneiden und die Kerne

16 Walnusskerne entfernen. Die Friichte mit den Fingern vorsichtig etwas

Puderzucker zum Bestauben auseinanderriicken, mit je 1 Walnusskern fillen und
wieder zusammendriicken.

Wer mag, kann die Datteln « Die gefiillten Datteln auf einer Platte anrichten und mit

vor dem Servieren statt Puderzucker bestiubt servieren.

mit Puderzucker auch
mit ganz fein gemahlenen
Pistazien oder Kokosraspeln

bestreuen.






REZEPT VON mir UNBEDINGT AUSPROBIEREN, WEIL ...

ERGIBT 4 Portionen Dieser Reis macht was her — optisch
ZUBEREITUNG 15 Min. sowieso, aber auch geschmacklich, weil
KOCHEN 20 Min. er in guter Begleitung ist: Haselniisse,

Kreuzkiimmel und Koriander sind seine

besten Buddies.

Goldener

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

8 groRBe Mdéhren

6 EL Olivendl

2 EL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz

« Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein
wirfeln. Die Mbéhren putzen, waschen und
fein raspeln - das geht am schnellsten mit

der Kiichenmaschine, aber nattirlich auch von

Hand auf einer Gemiisereibe.

» Das Olivendl in einem groRen Topf erhitzen,
den Kreuzkiimmel darin kurz anrésten. Die
Zwiebeln dazugeben und andlinsten. Knob-
lauch und Méhren ein paar Minuten mit-
diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

» Den Reis untermischen und ein paar Minuten

erhitzen. 600 ml Wasser angiefRen und alles
zugedeckt ca. 20 Min. kdcheln lassen. Dabei
gelegentlich umriihren und bei Bedarf noch
etwas Wasser hinzufiigen.

79

Pfeffer

350 g Basmatireis

70 g Haselnusskerne

2 Bio-Zitronen

1 Handvoll Koriandergriin

« |In der Zwischenzeit die Haselniisse in einer
Pfanne ohne Ol kurz résten. Herausnehmen
und grob hacken.

» Die Zitronen heiR waschen und trocken
tupfen, von 1 Zitrone die Schale fein abrei-
ben, die andere in Spalten schneiden. Den
Koriander waschen und trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen und grob hacken.

« Den Reis mit der Zitronenschale mischen, auf
Teller verteilen, Haseln(lisse und Koriander
dariiberstreuen. Den Mohrenreis mit den
Zitronenspalten servieren.

Dazu passt perfekt griechischer
Joghurt - dariibergetrdufelt oder

separat dazu serviert.









REZEPT VON mir

ERGIBT ca. 16 Stiick
ZUBEREITUNG 40 Min.

GEHEN 1 8td. 10 Min.
BACKEN 17 Min.

UNBEDINGT AUSPROBIEREN, WEIL ...
Luftiger Hefeteig, mit
Butter bestrichen und

mit einer Zucker-Zimt-
Mischung gebacken .. Schon
beim Gedanken daran lauft
mir das Wasser im Mund

zusammen!

 Fiir den Teig die Milch lauwarm erhitzen. Die Butter
schmelzen und abkiihlen lassen. Milch, Zucker und
zerkriimelte Hefe in einer groBen Schiissel mischen.
Butter, Ei, 1 Prise Salz sowie die Halfte des Mehls
dazugeben und alles mit den Knethaken des Hand-
rihrgerdts verriihren. Dann das restliche Mehl
unterkneten. Den Teig auf der Arbeitsplatte mit
den Handen weiter kneten, bis er schon glatt ist.

» Den Teig zu einer Kugel formen und in der Schissel
zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen
lassen, bis er sein Volumen ungefdhr verdoppelt hat.

 Inzwischen fir die Fillung die Butter in Scheiben
schneiden und weich werden lassen. Das Backblech
mit Backpapier belegen.

« Den Teig mit den Handen durchkneten und auf der
bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von
ca. 50 x 60 cm ausrollen, dabei den Teig ebenfalls mit
Mehl bestauben, damit er nicht an der Rolle klebt.

« Den Teig mit der weichen Butter bestreichen - das
geht am besten mit einem grofRen Messer. Zucker und
Zimt mischen und auf den Teig streuen. Den Teig von
der schmalen Seite her aufrollen. Die Rolle in 3 cm dicke
Stlicke schneiden.

FUR DEN TEIG

300 ml Milch

65 g Zucker

% Wiirfel frische Hefe (21g)
75 g zerlassene Butter

1 Ei (M)

Salz

530 g Mehl

FUR DIE FULLUNG
65 g Butter

40 g Zucker

2TL Zimtpulver

AUSSERDEM

Backblech

1 Eigelb (M)

4 EL Milch

Puderzucker zum Bestauben
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Die Schnecken mit etwas Abstand auf das
Backblech legen und zugedeckt ca. 10 Min.
ruhen lassen, bis sie etwas aufgegangen sind.

Den Backofen auf 170° vorheizen. Das Eigelb
mit der Milch verrihren und die Schnecken
damit bestreichen. Die Zimtschnecken im Ofen
(Mitte) in ca. 17 Min. goldbraun backen. Heraus-

nehmen, etwas abkihlen lassen und mit Puder-
zucker bestdubt servieren.
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Linda Zervakis stellt zu Beginn der Pandemie fest:

»lch kann vieles, auer Kochen«. Und sie beschlieft,
das zu dndern. Zusammen mit ihrer Freundin Eli lasst
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dies zu kostlichen Gerichten fiihrte, erzihlt sie direkt
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