GASTRONOMIA
Iotopia
Etimologie

Gastronomia, cuvant ce provine din limba greaca veche, I'dotpo insemnand stomac iar
vouog, lege, denumeste arta de a prepara mancaruri alese si semnifica legatura dintre
simturi $i mancare, reprezinta insusirea de a aprecia calitatea mancarii, a gustului.
Gastronomia elena descrie atitudinea grecilor fata de viata si hrana.

Traditie si influente

Ingredientele si stilurile bucatariei grecesti au fost stabilite cu mai mult de 3000 ani in
urma. Sunt prezenti in istorie multi bucatari greci renumiti, precum Thimbron din Atena,
Archestratus care a scris prima carte de bucate cunoscuta (330 1.Hr.), Soteriades cel
Intelept care isi revendica calitatea de a fi preparat feluri de mancare pentru diferite stiri
de spirit si varste — pentru tineri, pentru iubiti, pentru oamenii in varsta si pentru filozofii
antici.

Bucitari celebri au locuit Tn manastiri. Astfel, nu este deloc neobisnuit sd gasim inca
manastiri grecesti in care se scriu carti de bucate. In antichitate,

bucatarul avea functie juridica, Insa cei mai buni bucatari isi desfasurau activitatea intr-
un mod competitiv cand erau angajati in casele celor bogati.

Dintre toti bucatarii greci, Archestratus este considerat ca fiind parintele gastronomiei. El
a inspirat enorm Greekalicious. In antichitate, cartile de bucate erau foarte diferite de cele
de astazi. Cartea de bucate a lui Archestratus cuprinde un stil epic traditional si
intercaleaza poezii despre gastronomie cu anecdote, colinde si este prezentat intr-un stil
comic. Din punct de vedere istoric, oamenii foarte rar citeau in intimitate, asadar, cartile
de bucate erau scrise in versuri, ca sa fie citite la baluri sau spectacole.

Oricum, Archestratus a dezvoltat retetele sale, mai mult, indicand si regiunea din Grecia
Antica din care ar fi putut fi cumparate ingredientele pentru retetele sale. Stilul sau
era bazat pe simplitate, pe folosirea armonioasd a ingredientelor, folosind cu moderatie
retetele cu ingrediente de sezon si pundnd accent pe calitate. Considera ca hrana de
calitate este iIndeajuns sa fie folosita ca atare deoarece este placuta prin ea insasi si are
nevoie doar sa fie asezonata cu sare si ulei de masline si eventual pufin chimen.

Arta de a manca

Hrana influenta echilibrul uman iar mancatul era o experienta senzuald. EI promova un
stil usor de a gati. Prospetimea si calitatea erau primordiale.

In gatit sunt combinate aspecte comice ale vietii bucatarului, la un nivel la fel de complex
ca si abilitatile de gatit.

Este un contrast evident intre febra din bucatarie si linistea de la bal, doar pentru ca exista



un element de divertisment in prezentarea mancarii.

Multa din mancarea preparata in mare parte a Greciei din vremurile antice era relativ
simpla si condimentata rudimentar. Amprentele antice erau combinatii de dulce cu acru,
precum mierea §i ofetul, sos de peste (yapog) cu miere, peste si struguri, acestea fiind
foarte importante Tn bucataria Greciei antice.

Pentru greci, hrana a avut mereu tot felul de semnificatii religioase si filosofice. De
exemplu, grecii nu mancau niciodata carne decat daca ar fi provenit de la sacrificiu facut
pentru un zeu. Chiar si despre legume, grecii credeau cd unele erau mai curate si
preferate de catre zei.

Felurile de mancare elene au influentat alte culturi. Multe retete grecesti
sunt gasite Tn prezent sub nume turcesti iar bucatdriile ambelor culturi sunt asociate foarte
des.

Filosofia
®rrioco@ia

Romanii, in antichitate, au adoptat si imitat, de asemenea, felurile de mancare grecesti si
stilul acestora de gatit dupa ce au angajat bucatari atenieni.

Bucataria elena este una antica in care se regasesc multe traditii culinare. Diverse
elemente si dimensiuni au fost adaugate si adaptate, dezvoltand si creand ceva special in
bucatariile aglomerate de azi.

Arome proaspete si sezoniere §i uneori ingrediente neobignuite permit perioadelor de
sezon sa fie fructificate, punand accent pe aromele naturale si pe prospetimea
ingredientelor.

Mancarea este un ritual, reprezinta iubirea, spiritualitatea, filosofia, o experienta care
trebuie Impartdsita si savuratd in compania familiei §i a prietenilor. Aceasta este
experienta de a lua cina la greci. Notiunea de a imparti si a oferi are o importanta
deosebita si se numeste ,,kerasma”.

Mancarea reprezintd mai mult decat hrana. Accentueaza cele mai importante momente i
evenimente ale vietii noastre. La masa se formeaza amintiri, se impartasesc experiente, se
fac afaceri, se spun povesti. Uneori ne certam, ne impacam. Putem tine un toast, pecetlui
iubirea si intelegerea.

Dar, mai presus de toate, celebram viata. Procesul de selectie a ingredientelor,
prepararea felurilor de mancare, servirea acestora si consumul lor se aseaména cu o
ceremonie ritualica straveche greceasca. Ingredientele trebuie tratate cu respect si
manuite cu grija.

Unul dintre cele mai importante ingrediente in fiecare stadiu al prepararii mancarii este
placerea de a gati si iubirea. Interesul manifestat pentru prezentarea mancarii da dovada



de respect, in timp ce impartirea bucatelor arata iubirea fata de ceilalti si invita pe toata
lumea sa o consume. Acest proces a facut din pregatirea si consumarea hranei o ocazie de
sarbatoare.

Mancarea trebuie binecuvantata de fiecare data inainte de ritualul mesei, incepand cu
urarea ,,Kalli Orexi” si urmate de ,,Stin ighia Sas” (Pofta buna si In sdnatatea ta) sinu
poate fi denumiti masa greceasca daca nu va fi inchinat un pahar de vin sau ouzo. In mod
natural masa este acompaniata de muzica greceasca pe fundal pentru a desavarsi
experienta.

In cuvintele anticului filosof si istoric Hesiod, cel care a scris poezia Munci si Zile:
,Respectati masura cuvenita, moderatia in tot este cel mai bun lucru” (Pan metro ariston)
— totul cu moderatie... acesta este secretul unei vieti lungi si sanatoase!

Preparate si ingrediente de baza

Stilul culinar grecesc se remarcd prin condimentele utilizate Intr-o masurd mai mare decat
in celelalte bucatarii din zona mediteraneana: oregano, menta, busuioc, cimbru, fenicul,
chimen, marar, dafin, ceapa, usturoi. Multe retete grecesti folosesc condimente “dulci”
alaturi de sortimente de carne: scortisoara, cuisoarele dau gust tocanitelor grecesti
marcheaza o influenta persana si araba.

Ca si carne folosita la prepararea diferitelor retete tipice sunt carnea de miel si vita.In
mai mica masura se foloseste carnea de porc si pui.Se folosesc masline, branza feta,
frunzele de vita devie, dovlecei si iaurt. Celebra branza feta este deseori imitata, dar
niciodata egalata si este strans legata de imaginea Greciei. Dulciurile sunt facute in
general cu nucd si miere.

Bucataria elena are patru secrete: ingrediente proaspete de buna calitate, folosirea corectd
a ierburilor §i a mirodeniilor si faimosul ulei de masline grecesc

Uleiul de masline grecesc meritd o mentiune speciala. Este
prezent 1n aproape toate felurile de mancare grecesti iar in
majoritatea din abundenta, este de foarte buna calitate si este
foarte sanatos.

Legumele si ierburile.

Datorita climei blande, cultivarea in sere a legumelor nu este raspandita foarte mult. De
aceea, cele mai multe legume sunt crescute in aer liber si sunt foarte gustoase si
aromate. Cele mai folosite sunt vinetele, rosiile, cartofii, fasolea verde, bamele, ardeii



grasi si ceapa. Veti fi incantati de gustul rosiilor grecesti, a

laptucilor, a morcovilor, cepei, a patrunjelului si a usturoiului,
farasa amintim de aroma bogata a fructelor proaspete: struguri, \
caise, piersici, cirese, pepeni galbeni, pepeni verzi, etc. '

Mierea provine in special de la citrice: 1amai, portocale,
portocale amare, dar si de la cimbru si pinul mediteranean.
Masticul, o rasina aromata, este inca mandria insulei Chios.

Plantele medicinale cultivate de majoritatea grecilor de la
munte si din mediul rural sunt

renumite pentru gustul, mirosul si proprietatile lor de vindecare. Cand mancam unul
dintre feluritele tipuri de mancare grecesti ne imbie aroma de oregano, cimbru, menta sau
rozmarin.

Aromele preferate sunt: oregano, menta, usturoi, ceapa, marar, foi de dafin.

Nu uitati sa Incercati branzeturile grecesti si in special, feta. Sortimentele din lapte de
oaie si de capra specifice, pe langa feta, sunt: Kefalotyri, Kasseri, Graviera, Anthotyros,

Manouri, Metsovone si Mizithra. Asa cum
mieii si caprele in Grecia cresc liber si

pasunile sunt foarte bogate in plante \
aromatice, carnea are un gust unic care nu se

mai intalneste nicaieri in lume.

Delicatese grecesti

Mezze este un termen generic pentru gustari,
servite cu vin, ouzo sau tsipouro. Printre
acestea, cele mai cunoscute sunt boureki
(placintele cu legume si carne), spanakopita
(placinta cu spanac, feta, ceapa, oud si condimente), melitzanosalata (salata de vinete),
saganaki (branza prajitd), taramosalata (icre amestecate cu cartofi fierti, sau paine, ulei de
masline si suc de lamaie), dolmades (sarmale din vita-de-vie cu umplutura de orez,
legume, sau carne), skordalia si tzatziki.

Dolmade — un fel de sarmalute, din orez amestecat cu carne de miel, invelite in foi de
vita.

Avgolemono — O supa care contine oua si suc de lamaie.

Salata greceasca — contine salata verde, branza feta, rosii, masline, ceapa rosie, ardei gras
siun sos facut din ulei de masline si lamaie.



Musaca — specialitate ce constd in straturi succesive de vinete si carne de miel, peste care
se pune sos alb.

Pastitsio — este un tip de lasagna greceasca, facut din paste cu ou si branza, carne
condimentata si Sos.

Souvlaki — carne (de miel, pui, porc, vitd) fripta pe frigaruie, apoi servita intr-0 pita.
Fructele de mare din Marea Mediterana sunt cu mult mai gustoase decat cele din oceane.
In Marile Egee si Ionica, apele sunt curate precum cristalul si abunda de peste. Pestele
proaspat fript pe gratar este considerat o desfatare.

Deserturile grecesti (Glyka): sunt si ele vestite: baclava - prajitura facuta din foi de aluat,
nuci sau migdale si insiropata cu miere sau sirop de zahar, galaktoboureki (straturi de
cremaintre foi de placintd), kourabiedes (prajituri din faina, unt si migdale),
loukoumades (un fel de gogosi cu scortisoard), loukoumi (rahat), tsoureki (un fel de
cozonac) si nelipsitul iaurt cu miere.

Bucitaria greceasca prezinta si influente arabe (musaca) si Italiene (diferite tipuri de
paste).

In ultimii ani, mancarea americani a devenit foarte populara in Grecia, iar lanturile de
magazine fast-food se extind foarte mult.

Tzatziki

2 ceasti iaurt grecesc (gros)

2 castraveti medii, (Y2 ceasca castraveti
marungiti)

4-10 catei de usturoi zdrobiti

2 lingurite suc lamaie

1 lingura ulei masline

Se curata castravetii de coaja, se taie
fasiisubtiri cu un cutit pentru legume, apoi
se taie

in bucati mici. Scurgeti si stoarceti
castravetii, apoi sarati-i. Adaugati usturoiul ’ -
zdrobit, apoi otetul, iaurtul si amestecati. La ‘

sfarsit adaugati ulei. Se lasa la frigider 7 X

inainte de a se servi. Cu cat se lasa mai mult k i 7
la rece cu atat gustul de usturoi va fi mai

intens.

Daca doriti puteti sa stropiti cu boia si sa decorati cu masline.




Taramosalata
Salata de icre rosii

Ingrediente:

100g icre rosii

4 felii de paine

1 ceapa foarte mica, taiata fin
Y4 ceasca ulei

2 lamai zemoase

Faramitati painea si indepartati coaja.
Amestecati bine si adaugati icrele.
Bateti pana cand amestecul devine
moale. Apoi, adaugati uleiul si sucul de
lamaie alternativ, picatura cu picatura.
Daca doriti, adaugati putin piper. Serviti-
le pe farfurioare mici si decorati cu
masline sau capere, dupa gustul
dumneavoastra.

In locul painii, puteti folosi 4-5 cartofi medii (fierti si pisati) iar in locul cepei, puteti
folosi 2 catei de usturoi zdrobit.

Souflaki pita

Ingrediente:

300g carne slaba de porc (pulpd)

lipie

sau bete mici de frigarui (kalamaki)

2 cepe

2 rosii tari

patrunjel

oregano

sare

piper (rosu si negru)

Y4 ceagca unt

Spalati bine carnea, taiati-o si presarati
sare, piper si oregano. Impartiti bucatelele
de carne in 8 si puneti-le pe bete, pe rand.
Puneti-le la fript, pe gratar. Feliati cepele
si patrunjelul.

Spalati rosiile si taiati-le 1n felii subtiri. Coaceti lipiile, pe rand, pe gratar, ungandu-le cu
unt. Cand bucitile de carne devin moi puneti-le pe lipii (cate o frigaruie pentru fiecare



lipie) si trageti usor betele 1dsand bucatile de carne 1n lipie. Adaugati ceapa, patrunjelul,
rosia, presarati piper rosu si rulati lipia pe jumatate in hartie absorbanta, astfel incat cand
rulati, sa infasurati cu tot cu hartie. Doar jumatate din souvlaki va fi expus prin hartia
absorbanta.

Se poate adauga tzatziki peste continutul lipiei.

Musaca
Moveaka

Ingrediente:

2 kg de vinete mari, rotunde

1 kg carne tocata

4 ceasca ulel

2 cepe mari

5 rosii coapte

Y, ceagca de vin alb sec

Sare, piper

Kefalotiri — branza de capra tare, la
gratar

Ulei pentru prajit

2-3 portii de sos alb (bechamel)

Curatati, spalati si tdiati vinetele in felii mari, subtiri. Sarati-le si lasati-le sa se usuce.
Pregatiti carnea tocatd rumenind-o cu ulei §i ceapd, care ar trebui sa fie tocatd marunt.
Opriti procesul de rumenire turnand vinul.

Adaugati rosiile, curatate de coaja si tocate marunt, sarea si piperul si lasati la fiert pana
cand toata zeama este absorbita. Turnati uleiul intr-o tigaie si prajiti vinetele. Apoi
raspanditi-le Tntr-o tava mare si stropiti-le cu branza rasa. Dupa ce ati agsezat primul strat,
imprastiafi carnea tocata deasupra si adaugati alt strat de vinete prajite. Apoi stropiti din
nou cu branza rasa si turnati sosul alb, astfel incat Intreaga suprafatd sa fie acoperita cu
un strat gros de sos. La sfarsit presarati mai multd branza deasupra pentru a se forma
crusta.

Supa de oua cu limaie
Avyoiépovo

Ingrediente:

7 cesti supa de pui

1 ceasca de orez

3 oua

Ya ceasca suc de lamaie




1% -2 cesti bucatele de pui gatit

Innabusiti orezul in supa de pui pusa intr-un vas mare, timpul depinde de tipul de orez
folosit. Cand orezul este gata, luati supa de pe foc si adaugati carnea de pui, gatita.
Spargeti oudlele intr-un bol mediu si bateti-le. Adaugati sucul de 1améaie. Omogenizati
amestecul de ou cu lamaie, addugand un polonic plin de bulion. Daca oualele

se Incheagad sau se taie, aruncati mixtura si luati-o de la capét cu oua proaspete.
Adaugand usor o cantitate mica de bulion, oudlele ar trebui sd nu se taie si sa ajunga,
treptat, la aceeasi temperatura cu a supei. Daca considerati necesar, mai adaugati bulion.

Rosii si ardei umpluti
Nrtopdteg kon mumepréc yepoTéG

Ingrediente:

6 rosii coapte tari

6 ardei grasi maro

2 cepe taiate fin

1 ceasca suc de rosii

1 legatura mica de patrunjel, tocat marunt
12 linguri de ciorba pline cu orez

1% cesti de ulei

sare, piper

zahar

Spalati rosiile si ardeii foarte bine. Taiati
cate o felie de la capatul fiecarei rosii (de obicei, de la varf), aveti grija sa le desprindeti
complet deoarece va avea rol de capac. Apoi, cu o lingura, goliti rosiile de pulpa, avand
grija sa nu perforati coaja. Trebuie sd eliminati semintele din pulpa. Faceti acelasi lucru
cu ardeii (taind capacul de la capat, de unde s-a nlaturat codita). De asemenea, trebuie sa
inlaturati semintele ardeilor. Apoi aranjati rosiile si ardeii scobiti intro tava pentru copt.

Puneti ceapa si o ceasca de ulei intr-o tigaie. Dupa ce ceapa s-a inmuiat destul, adaugati
orezul si prajiti pand devine transparent. Tocati pulpa de rosie si adaugati-0 peste orez.

Adaugati sarea, piperul si patrunjelul tocat marunt si jumatate de ceasca de apa in tigaie.
Se lasa ingredientele la gatit, pAnd cea mai mare parte a apei a fost absorbitd. Micsorati
focul si puneti in fiecare rosie si ardei scobit jumatate de lingurita de zahar. Apoi umpleti-
le pe jumatate cu compozitia de orez.

Trebuie lasat spatiu pentru ca orezul se va umfla.

Adaugati o lingura de apa si o lingurita de zahar si inchideti capacelele.

Se toarna sucul de rosii in tava si cealaltd jumatate de ceasca de ulei. Presarati cu sare si
piper si lasati la copt aproximativ o ora.

Daca dorifi, puteti adauga cartofi feliati pe lungime n tava, intre fiecare ardei si rosie.



Vinete umplute
Momovtodxio

Ingrediente:

1% kg vinete medii, rotunde

1 ceapd mare, tocatd marunt

1 ceasca de ulei

4 kg carne tocata

sare, piper

4 ceasca vin alb sec

patrunjel tocat marunt

sos alb gros (bechamel)

2 linguri cu varf de branza rasa

Inlaturati tulpinile vinetelor si spalati-le bine. Taiati-le in jumatate pe lungime si crestati-

le interiorul. Acoperiti-le cu ulei, asezati-le intr-o tava de copt unsa si lasati-le sa se coaca
la cuptor pana cand devin destul de moi.

Puneti uleiul intr-o tigaie si puneti pe foc. Adaugati ceapa si lasati-o sa se Tnmoaie, apoi

adaugati carnea tocata, sarea, piperul, vinul si patrunjelul tocat marunt. Se lasa amestecul

pe foc timp de 30 minute.

Stropiti vinetele cu acest amestec §i acoperiti fiecare jumatate

de vanata cu cate o lingura plina de sos alb.

La sfarsit, presarati cu branza rasa si lasati la copt pentru 30 minute la temperatura
moderatd. Puteti adauga o ceasca de suc de rosii si 4 linguri pline de ulei in tava daca
doriti un sos pentru felul de mancare.

Vinetele pot fi prijite in loc sa le coaceti, inainte de umplere. In acest caz, nu este nevoie
sa puneti ulei in sosul de rosii.



Pastitio (lasagna greceasca)
IMaotitowo

Ingrediente:

7009 paste tubulare (macaroane
lungi, penne)

1 ceasca ulei de masline

1-2 catei de usturoi, tocati fin

1 1/4 ceasca ceapa tocata

700g carne de vita tocata

2 1/2 cesti de rosii curdtate de coaja

1 1/2 lingurite de scortisoard macinata
6 cuisoare intregi

sare de mare

20 sau mai multe boabe de piper (pentru gust)

1 1/4 cesti branza Kefalotiri rasa (sau pecorino)
1/2 ceasca pesmet

sos bechamel cu branza sau sos bechamel clasic

(6-8 portii)

Pregatire:

Prepararea sosului pentru carne

Se face sauté ceapa cu 2 linguri de ulei de masline pana devine translucida intr-o0 tigaie cu
fundul gros. Adaugati carnea si continuati sa amestecati pana amestecul devine usor brun.
Adaugati rosiile, scortisoara, cuisoarele, usturoiul, sarea si piperul si amestecati bine pana
se combina.

Reduceti caldura si fierbeti pana se absoarbe lichidul, pentru 30-35 minute. Este foarte
important — amestecul de carne trebuie sa fie cat mai uscat posibil, fara insa a se lipi de
fundul tigdii. Puneti amestecul de carne deoparte, fard a-1 acoperi si lasati-1 sa se
raceasca.

Preincalziti cuptorul la 160 C . Ungeti usor cu grasime o tava pentru copt sau prajit de
aproximativ 30 X 36 X 8 cm indlfime.

Pregatiti pastele

In timp ce carnea se fierbe, pregititi pastele. Gatiti pana aproape de fierbere, scurgeti,
stropiti cu 2 linguri de ulei de masline pentru a preveni lipirea .Faceti sosul béchamel cu
branza sau 6 cesti de sos béchamel normal,

Imprastiati pesmetul pe fundul unei tigai de 30 X 38 X 8 cm pentru gatit. Folositi
jumatatedin paste pentru primul strat §i presarati jumatate de ceasca de brinza rasa.
Scoateti cuisoarele din sos, adaugati sosul de carne, uniform, peste paste si presarati



jumatate de ceagcd de brinza rasd. Adaugati deasupra pastele care au ramas. Cu grija,
turnati sosul bechamel deasupra si folositi o spatula pentru a acoperi in mod uniform.
Coaceti la 160 C pentru 30 minute, apoi presarati deasupra sfertul de ceasca de

branza rasa care a ramas si lasati in continuare la copt pentru inca 15-30 minute, pana ce
sosul creste si devine brun-auriu.

Inlaturati tava din cuptor si lasati sa se riceasca inainte de a servi. (Pastitio se serveste
cald, nu fierbinte).

Felul de mancare poate fi pregatit cu o zi in avans, pana la sosul béchamel, se lasa la
frigider peste noapte si se gateste a doua zi dupa ce adaugati sosul.

Salata taraneasca
XopuoTiki cardto

Ingrediente:

3-4 rosii fard seminte, feliate

1 castravete curatat de coaja si seminte, taiat
cubulete

1 ceapa rosie, injumatatita si taiata in felii subtiri
1/2 ceasca masline de Kalamata

1/2 ceasca branza feta, taiata cubulete sau brinza
Feta , cubulete sau rasa

1/2 ceasca ulei de masline

1/4 ceasca otet de vin

1-2 catei de usturoi tocat

1 lingurita oregano

Sare si piper — dupa gust

Preparare:

Amestecati legumele cu maslinele si branza intr-un bol mare,

In alt bol, bateti uleiul de masline, otetul, usturoiul, oregano, sarea si piperul.

Turnati dressingul in bolul cu legume si amestecati. Lasati deoparte, la marinat 30 minute
si serviti rece sau la temperatura camerei.

Cina in familie este si a fost intotdeauna un ritual aproape sacru. Familia se aduna in jurul
mesei de duminica pentru a impartasi evenimentele saptamanii, indiferent de importanta
sau semnificatia lor. Pentru unii, aceasta este singura data cand inteleg ce inseamna cu
adevarat familia.



Fructe de mare

Ingrediente:

2 calamari

20 de midii proaspete

100 g creveti

100 g carne de crab

2 cepe taiate marunt

2 catei de usturoi fin tocati

8 linguri de ulei de masline extra virgin
500 g paste Orzo

(sau orzisor cum este el cunoscut)
50 ml vin alb sec

250 g rosii tocate

1 ardei verde fin tocat

2 morcovi rasi fin

2 ardei iuti tocati marunt

50 g ciuperci mici

2 linguri marar tocat marunt

sare si piper

Preparare

Se spala bine calamarii,se elimina osul si se taie in inele.Se spala midiile sub jet de apa si
se foloseste o perie pentru a elima firele.Incalziti uleiul de masline intr-o cratita mare si
sotati ceapa si usturoiul pina devin translucide.Adaugati pastele orzo .amestecati
adaugind vinul ,lasati la fiert,.Apoi se aduga rosiile,ardeii,morcovii ,ardeii iuti si
ciupercile si se lasa la fiert timp de 10 minute.Adaugati calamarii,scoicile,crevetii si
carnea de crab.Se amesteca usor ca sa nu se fragmenteze fructele de mare si se mai lasa la
gatit inca 10 minute.Adaugati marar si dati la o parte de pe foc.Sosul ar trebui sa prinda o



consistenta cremoasa si fructele de mare nu ar trebui sa fie uscate.Se arunca midiile care
nu s-au deschis.Se serveste imediat

Loukoumades

Ingrediente:

Pentru aluat:

2 cesti de faina

1 lingura drojdie de bere

2 cesti apa calda

I lingurita sare

Ulei pentru prdjit (nearomat, de ex. ulei de
floarea soarelui)

1 lingurita zahar amestecat cu scortisoara,
pentru

decor

Pentru sirop

1 ceasca zahar

5 ceagca miere

Y4 ceasca apa de trandafiri

1 baton mic de scortisoara

1/3 ceasca (45 g) alune sau migdale, prajite ,
decojite si tocate

marunt

Aluatul

Dizolvati drojdia intr-o ceasca de apa calda. Adaugati '2 ceasca de faina si amestecati
panadevine neted. Acoperiti si lasati sa creasca. Transferati intr-un bol mai mare si
adaugati restul de faina, apa si sare. Framantati panddevine neted si elastic ca textura.
Formati un rulou lung din aluat. Acoperiti cu un servet de bucatarie si lasati la cald sa
creasca timp de 2 ore (aproximativ sa se dubleze). Daca temperatura este scazuta, lasati
mai mult.

Siropul

Puneti intr-o oala mierea, zaharul, scortisoara si fierbeti Tnnabusit la foc scazut timp de 10
minute. Indepartati de foc, lasati si se riceasca si adiugati apa de trandafiri.

Intr o tigaie mare, incingeti uleiul.

Luati cu mana putina coca si tinand-o deasupra uleiului, inchideti palma usor, astfel incat
sa se scurga o bila de aluat. Taiati cu o lingurita ca sa cada in ulei si prajiti pana devine
brun-aurie.

Inlaturati gogoselele din ulei cu o siti si, cat sunt inca fierbinti, cufundati-le in siropul
rece de scortisoara cu zahar. Asezati loukoumadele pe un platou cald.

In acelasi timp, incalziti mierea intr-o tigaie mica deasupra focului pana devine fierbinte.
Cerneti mierea peste gogosi.

Presarati alunele zdrobite si serviti imediat.



Baklava greceasca

Ingrediente:

375 g miez de nuca zdrobit 1n piulitd sau taiat
marunt

160 g migdale pisate sau taiate marunt (pot fi
inlocuite cu aceeasi cantitate de nuca)

1/2 lingurita de praf de scortisoara

1 lingura zahar praf

3 linguri untdelemn

16 foi de placinta (2-3 pachete)

Pentru sirop:

250 g zahar

170 ml apa

3 cuisoare intregi

3 lingurite suc de lamaie

Preparare:

Se porneste cuptorul. Se ung fundul si partile laterale ale unui vas de Jena dreptunghiular
(sau o tava dreptunghiulard) cu untdelemn.

Se amesteca intr-un castron nucile, migdalele, scortisoara si zaharul pudra si se Tmpart in
trei portii egale.

Se iau patru foi de placinta si se ageaza alaturi, pe tava de prajituri. Jumatate din fiecare
se unge cu untdelemn, se impatureste in doua si se pune in forma, pe lung (aluatul care
trece de margini se taie).

O portie din amestecul de nuci se intinde pe aluat. Se acopera cu alte patru foi de
placintd, unse cu untdelemn si impaturite in doua. Se intinde un alt strat de nuca, apoi din
nou aluat, pana se termind umplutura. Suprafata se unge cu untdelemn si se taie cu cutitul
pe lung, de patru ori. Se baga la cuptor 30 de minute, pana prinde o culoare aurie.

Se fierbe siropul de zahar si cuisoare zece minute, pe foc mic, amestecand. Se lasa si se
raceasca si se toarna peste baclavaua fierbinte. La servit, prajitura se taie pe lung, pe
liniile incizate in aluat, apoi in bucati patrate

Bauturi grecesti



RETSINA
Caracteristici

Are 0 culoare clara, de la galben pai la galben-auriu. O aroma
delicata de pin .Vinul dezvolta caracteristicile strugurilor de Savatiano, cu o aroma de
pin. Are un buchet echilibrat, parfumat .

Se poate consuma in special la mancaruri puternic aromate si picante.Grecii il
consuma ca aperitiv (meze), dar poate insoti, de asemenea, mancaruri din carne

si peste alb.

Tn Grecia retsina se produce in trei regiuni de baza care posedd si denumirile lor de
origine, din aceste regiuni cea a Attici este cea mai cunoacuta .Alte regiuni din Grecia
poate utiliza orice must de struguri sau amestec de struguri pentru a produce retsina. Se
foloseste o cantitate minima de rasina care ii confera aroma .

ouzo

Ouzo este 0 bautura cu aroma de anason, consumata foarte mult in Grecia si Cipru. La
gust este asemanatoare cu arak (raki) din Levant si Turcia, pastisul sau absintul din
Franta, sambuca din Italia Ouzo se produce din alcool distilat din cereale (96% alcool), in
care este macerat anason, iar optional se pot adauga si alte arome — coriandru, scortisoara



etc. Maceratul acesta este de fapt o solutie alcoolica foarte parfumata (fiecare producator
de Ouzo tine secret amestecul de arome), numita si alcool etilic parfumat, sau drojdie de
ouzo (un termen impropriu, avand in vedere ca nu are loc nici un proces de fermentare).
De obicei, drojdia de ouzo este amestecata apoi cu alcool de 96 de grade si se mai poate
adauga zahar. Unii producatori greci de ouzo nu mai adauga alcool in drojdia de ouzo ci
o dilueaza pur si simplu cu apa si adauga zahar daca este nevoie. Acesta este ouzo de
calitate inalta. De obicei ouzo se serveste ca aperitiv si se dilueaza cu apa. In acel
moment bautura capata un aspect laptos (initial este incolora) deoarece uleiul esential de
anason este solubil in alcool, dar nu si in apa. Diluand alcoolul din bautura, se separa
uleiul esential de anason.



