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Griekse tomatensoep met gevulde lamsgehaktballetjes 

Bereidingswijze

· Snijd de korsten van de boterham en leg de boterham in de melk 

· Meng het zacht geworden brood met het gehakt en 1 eetl. gyroskruiden

· Maak van het gehakt 12 balletjes 

· Druk ze plat 

· Leg in het midden van elk 1 blokje feta en 1 olijf 

· Vouw het gehakt er helemaal omheen en rol er weer balletjes van 

· Bewaar ze in de koelkast 

· Pel en snipper de uien 

· Snijd de tomaten in vieren 

· Verhit een scheutje olie in een grote soeppan en bak de fijngehakte uien op een laag vuur in ca. 3 minuten glazig 

· Voeg de rest van de gyroskruiden, de tomaten en de bouillon aan de ui toe 

· Breng de soep aan de kook en laat hem 10 minuten zachtjes pruttelen 

· Pureer de soep in een foodprocessor, mengbeker of met de roerzeef of staafmixer 

· Schenk de soep terug in de pan 

· Voeg de gehaktballetjes toe, breng de soep tegen de kook aan en laat de balletjes in 10 minuten gaar worden
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Rizogalo (Griekse rijstpudding)

	
	

	
	


Voorbereiding 5 minuten  |  Bereiding 40 minuten 

Extra tijd: 1 uur, in de koelkast 
· Portugese rijstpudding 

· Rijstpap met bruine suiker 

· Ontbijtpudding met rijst en rozijnen 

· Kheer 

· Pistache-rijstpudding met kersen en kersencompote 

▲ Minder
Bereidingswijze 

	1. 
	
	Doe de rijst en water in een sauspan op hoog vuur. Breng aan de kook en zet dan direct het vuur iets lager. Laat het zachtjes koken zonder deksel onder af en toe roeren, tot het meeste water is geabsorbeerd en de rijst zacht is, na ongeveer 30 minuten. 

	
	

	2. 
	
	Voeg 500 ml melk en 4 eetlepels suiker toe. Zet het vuur hoog. Meng ondertussen de 125 ml melk met de maizena. 

	
	

	3. 
	
	Als de rijst met de melk aan de kook is, voeg dan het melk-maizenamengsel toe, evenals de vanille extract. Roer goed door. Haal van het vuur. 

	
	

	4. 
	
	Lepel de rijstpudding in individuele schaaltjes. Bestrooi met wat kaneelpoeder. Laat tot kamertemperatuur afkoelen en zet ze dan minstens 1 uur in de koelkast tot ze helemaal koud zijn. 
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Griekse moussaka met courgette en feta (4 personen)
· Verwarm de oven op 180°C. 
· Bak het gehakt in een hapjespan rul en roer er 250 ml water, de melk, de moussaka-groentemix en de moussaka-kruidenmix uit het pakket door. 
· Breng het al roerende aan de kook en laat het 2 tot 3 minuten zachtjes pruttelen.
· Schil ondertussen de aardappels en snijd ze in dunne plakjes. 
· 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.
· Roer de moussaka-sausmix en het ei door 250 ml handwarm water en schenk dit over de schotel. 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. 
· Rul het gehakt (zonder boter) in een koekepan en voeg hier 2 dl water en de melk aan toe. 
· Roer de inhoud van het zakje Moussaka Groenten en Moussaka Mix door het gehakt en laat het geheel 5 minuten onder af en toe roeren zachtjes doorkoken.
Schil de aardappelen en spoel ze af met water. 
· Snijd ze in zeer dunne schijfjes. 
· 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. 
Roer de inhoud van het zakje Moussaka-saus door 2.5 dl handwarm water en voeg het ei en de kaas toe. Roer de saus goed door en verdeel deze over de schotel. 
· Bak de Moussaka in de voorverwarmde oven van 200° in 50 minuten gaar.

	

	

	

	

	

	


Menu

Griekse tomatensoep met gevulde lamsgehaktballetjes

Moussaka (grieks ovengerecht met aardappel, gehakt en aubergines
Rizogalo (griekse rijstpudding)
Boodschappenlijst

Voorgerecht

900 g Lamsgehakt

3 boterham (wit)

12 eetlepels melk

3 eetlepel Gyroskruiden

600 g feta (gemarineerd met olijven, minstens 12 van elk)

3 grote ui

18 vleestomaten

olijfolie

3 liter bouillonblokjes (groente)
Dessert
	

	180 gr ongekookte kortkorrelige rijst (dessertrijst) 

	1 liter water 

	1 liter volle melk 

	8 eetlepels witte basterdsuiker 

	250 ml volle melk 

	8 eetlepels maizena 

	4 theelepel vanille extract 

	kaneelpoeder om te garneren (Hebben we nog)


Hoofdgerecht

1 kg rundergehakt 

850 ml volle melk 
3 pakken Knorr Wereldgerecht Griekse Moussaka
 

11 vastkokende aardappelen 

1 courgette 

2 tomaten

olijfolie (om in te vetten) 

3 eieren
100 g feta, verkruimeld 

1 zakje geraspte kaas

Boter om in te vetten (hebben we nog)

	
	
	

	
	
	

	
	
	


