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Griekse salade (12 personen)
· Snijd 8 tomaten in dunne plakjes

· Snijd 2 komkommers in reepjes

· Snijd 2 rode uien in hele dunnen ringen

· Snijd de feta in kleine blokjes

· Meng de groenten op een slaschotel. Strooi de fetablokjes en olijven er mooi overheen. 
· Doe voor de dressing 4 eetlepels olijfolie, 4 eetlepels citroensap en 2 theelepels gedroogde griekse kruiden in een afsluitbare pot en schud krachtig. 
· Druppel de dressing over de salade.
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Griekse moussaka met courgette en feta (4 pers.)
· Vet een overschaal van ongeveer 1.5 liter in met olie. 

· Snijd de aubergine in blokjes (van 1x1cm)
· Snijd de ui grof in stukken
· Verwarm de oven op 180°C. 
· Bak het gehakt (zonder boter) in een hapjespan rul. 
· Voeg de uien toe en bak mee tot ze glazig zijn. 
· Voeg dan de aubergine toe en roerbak tot die zacht wordt. 
· Voeg hier een zakje spice’ngrill griekse kruiden aan toe. En 1 dl melk.
· Roer dit goed door en draai het vuur op de laagste stand. Laat het mengsel even pruttelen.
· Schil ondertussen de aardappels en snijd ze in dunne plakjes. Spoel ze af met water en laat ze goed uitlekken in een vergiet.
· Snijd de courgette ook in dunne plakjes.
· Schep de helft van het gehaktmengsel in een met olie ingevette ovenschaal (inhoud 2 liter). 
· Verdeel hierover een laag aardappel en een laag courgette en herhaal dit nog een keer.
· Strooi de feta erover. 
· Bak de moussaka in de oven in 40-50 minuten goudbruin en gaar.
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Griekse moussaka (2 stuks voor elk 3 personen) 
Maak deze volgens de aanwijzingen op de verpakking
· Vet een overschaal van ongeveer 1.5 liter in met olie.
· Snijd de aubergine in blokjes (van 1x1cm)
· Snijd de ui grof in stukken
· Verwarm de oven op 180°C. 
· Bak het gehakt (zonder boter) in een hapjespan rul.
· Voeg de uien toe en bak mee tot ze glazig zijn. 
· Voeg dan de aubergine toe en roerbak tot die zacht wordt. 
· Voeg hier een zakje spice’ngrill griekse kruiden aan toe. En 1 dl melk.
· Roer dit goed door en draai het vuur op de laagste stand. Laat het mengsel even pruttelen.
· Schil ondertussen de aardappels en snijd ze in dunne plakjes. Spoel ze af met water en laat ze goed uitlekken in een vergiet.
· Was de tomaat en en snijd deze eveneens in zeer dunne schijfjes. 

· Verdeel de hoeveelheid aardappelschijfjes in tweeën (voor de twee laagjes). 

· Vul de overschaal afwisselend met laagjes vlees-groente mengsel en een laagje aardappelschijfjes. 

· Leg af en toe ook een schijfje tomaat tussen de aardappelschijfjes. 

· Begin en eindig met een laagje van het vlees-groente mengsel.

· Maak de roomsaus volgens de verpakking, meng hier (per pakje roomsaus) een halve zak geraspte kaas doorheen. 
· Roer de saus goed door en verdeel deze over de schotel. 
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Bak de Moussaka in de voorverwarmde oven van 200° in 50 minuten gaar.

Yoghurt met honing en noten 
Per persoon een bakje vullen met yoghurt, hier met een lepel honing overheen doen (in een mooie krul) en er wat van de verschillende noten overheen strooien.

Boodschappenlijst

Voorgerecht

8 pruimtomaten of grote trostomaten
2 komkommers

2 uien (rode)
1 pot ontpitte olijven

2 plakken feta

1 zakje griekse kruiden

Andere spullen voor dressing hebben we.

Hoofdgerecht

1 kg rundergehakt 
3 aubergines
3 dl volle melk 
12 vastkokende aardappelen (1 zak kopen)
1 courgette 
3 uien (rode) (1 net kopen)
2 tomaten (grote)
olijfolie (om in te vetten) (hebben we)
100 g /1 plak feta, verkruimeld 

1 zak geraspte kaas

Olie om in te vetten (hebben we nog)

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Dessert
3 pakken volle yoghurt
1 pot honing (dunne soort)

1 verpakking walnoten (ongezouten)

1 verpakking amandelen (ongezouten)

1 verpakking hazelnoten (ongezouten)

