www.arte.tv /de/articles/zu-tisch-euboea

Zu Tisch: Euboa

Die Rezepte der Sendung

Petimezi aus frischen Feigen

Petimezi ist ein natiirliches StRmittel, das man sowohl fir SiiRspeisen, als auch fiir SalatsolRen verwenden kann. Petimezi
bedeutet etwa ,gekochter Most“ und wird auch aus Trauben hergestellt.

Tipp: Etwas Petimezi Uber Ziegenfrischkase geben oder statt Zimt und Zucker auf Apfelpfannkuchen traufeln oder in
griechischen Joghurt geben und mit Walniissen geniessen.

Zutaten
e 2 kg frische, reife Feigen
Zubereitung

¢ Die Feigen waschen und den Stiel entfernen, anschlieend in einen groRen Topf geben und knapp mit Wasser
bedecken. Die Feigen etwa 60 Minuten bei mittlerer Hitze kochen, bis die Schalen sehr weich sind.

¢ Die gekochten Feigen aus dem Wasser nehmen und durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Suppensieb abseihen.
Das Tuch zusammenraffen und die Masse mit den Handen ausquetschen, so dass kaum Flissigkeit in den Feigen
bleibt. Die ausgedriickte Masse zuriick in den Topf geben (dadurch sind die Feigen zerkleinert). Den Saft dann noch
einmal durch ein Tuch abseihen.

¢ Den Saft zu den Feigen in den Topf geben und ca. 2-3 Stunden bei mittlerer Hitze kochen und eindicken lassen, bis er
die Konsistenz von flissigem Honig hat. Zwischendurch immer wieder umrihren. Vorsicht: Die Masse ist heifl® und
kann spritzen. Nach 2 Std. etwas Feigensirup auf einen Teller geben, wenn er schwer wie Honig fliel3t, ist der Sirup
fertig.

¢ Noch heil} in sterilisierte Flaschen oder Schraubglaser abgefiillt ist Petimezi bis zu zwei Jahren haltbar.

Salat mit frischen Feigen und Petimezi

Wer Salatsof3en mit Honig mag, wird auch die Variante mit Petimezi, Feigensirup, lieben...

Ein séattigender Salat fir 2-4 Personen je nach Verwendung als Vor- oder Hauptspeise. Evtl. eine Scheibe gerostetes Brot
oder vom Feigen-Walnuss-Brot dazu reichen.

Tipp: Da der Petimezi-Sirup, der durch Honig ersetzt werden kann, su ist, ware eine Zugabe von Balsamico sinnvoll. Die
frischen Zutaten kdnnen auch schon auf einer Platte angerichtet und mit der Sauce betraufelt werden.

Zutaten

150 - 200 g gemischter griiner Salat
2-3 (Salat-)Gurken

10 - 15 Kirschtomaten

1 rote & 1 griine Paprika

3-4 frische Feigen

1 Orange

50g WalnUsse

80g Feta-Kase

Fir die SalatsoRe:

50ml Olivendl
50ml Petimezi
Saft einer Orange
1 Essloffel Senf
Dill

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Salat gut waschen und in mundgerechte Stucke pflicken.

Die Gurken waschen, nach Bedarf schélen, in Wirfel oder Scheiben schneiden.
Die Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren.

Die Paprika waschen, putzen, anschl. in Viertel schneiden, dann in Streifen.
Die Feigen waschen, den Stiel entfernen und in Achtel schneiden.
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Die Orange schalen, dann in kleinere Stiicke schneiden.

Den Feta-Kéase wirfeln.

Die WalnUlsse grob hacken und zur Seite stellen.

Fir die Sauce den Dill waschen, von den Stangeln zupfen und kleinschneiden.

Olivendl, Senf, Orangensaft, Dill und Petimezi (oder / und ersatzweise Balsamico-Essig) in einem Schalchen verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die kleingeschnittenen Zutaten in eine Schissel geben, die Sauce darliber geben und alles vorsichtig vermischen.

e Zum Schluss mit den gehackten Walnlissen belegen.

Salat mit frischen Feigen und Petimezi
© André Zschocke

Schwein mit Feigen

Dieses Schweinegulasch ist ein Wohlflihlgericht fir eine grofe Familie oder ein Essen mit Freund*innen. Es braucht etwas
Zeit, aber das Ergebnis ist wunderbar. Die siRen Feigen und der Rotwein machen das Gulasch zu etwas Besonderem.

Tipp: Die Menge reicht fir 6-8 Personen, schmeckt aufgewarmt nochmal so gut. Ein Topf mit schwerem Boden, z.B. ein
gusseiserner Topf, bringt gute Ergebnisse.

Zutaten

e 2 kg Schweinenacken

e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 2 mittelgrol3e, reife Tomaten

¢ 0,25 Liter Rotwein

e 2-3ELOQI

e 2 grine + 2 rote Paprikaschoten
¢ 3 Zweige Thymian (getrocknet)
e 2 Lorbeerblatter

e 20 Feigen (getrocknet)

¢ ca. 100 — 200 ml Fleischbrihe
e Salz

o Pfeffer

« serviert mit Reis

Zubereitung

Das Schweinefleisch in kleine Stlicke schneiden und trockentupfen.

Die Zwiebel schéalen, in Ringe schneiden, den Knoblauch schalen und kleinschneiden.

Die Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Die Tomaten waschen und in kleine Stlicke schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen und darin das Fleisch kurz und kraftig von allen Seiten anbraten. Je nach TopfgréRe das

Fleisch in 2-3 Portionen anbraten, bis es gut gebraunt ist. Wahrend des Anbratens das Fleisch salzen und pfeffern.

Anschl. das Fleisch aus dem Topf nehmen und in eine Schissel geben und abtropfen lassen.

« Die Zwiebeln im verbliebenen restlichen Ol im Topf glasig diinsten, Knoblauch dazugeben und mit etwas Briihe
abléschen.

¢ Danach die Paprika dazugeben und kurz anbraten.

¢ Wenn die Paprika gar ist, das Fleisch mit den Lorbeerblattern und dem Thymian dazugeben.

¢ Nun den Wein dazugeben und die Hitze kurz erh6hen und so lange kochen, bis der Alkohol verkocht ist.
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¢ Danach die Hitze wieder reduzieren und Tomaten und Feigen hinzufligen. Noch etwas Briihe dazugeben und das
Gulasch mit einem Deckel zudecken. Bei mittlerer Hitze so lange weiterkdcheln, bis das Fleisch sehr zart ist und die
Sauce leicht bindet.

¢ Je nach GroRe der Fleischstiicke dauert es ca. 60 — 90 min.

¢ Mit Reis servieren

Schwein mit Feigen
© André Zschocke

Frische Feigen mit Feta-Kase und Speck

Die Kombination der SiiRe der Feigen, des Raucharomas des Schinkenspecks und der Wirzigkeit des Feta-Kases ergibt
eine schone Geschmacksvielfalt. Eine leckere Vorspeise, die einfach vorzubereiten ist. Flr ca. 4 Personen.

Tipp: Sollte Ihnen der Fetakase zu wiirzig sein, ist ein Stlick Ziegenfrischkase eine gute Alternative. Nach dem Backen
etwas von dem Feigensirup sowie ein paar Tropfen Balsamico dariiber geben.

Zutaten

* 1509 Schafskase oder ein anderer wiirziger Weichkase
¢ 8 Scheiben Schinkenspeck

« 8 frische Feigen

e 8 Zahnstocher

Zubereitung

* Die Feigen abspiilen, trocken tupfen, kreuzweise am Stiel einschneiden (aber nicht ganz durchschneiden) und in eine
kleine Auflaufform stellen.

¢ Die Feigen oben etwas 6ffnen und mit Kasestiickchen fiillen.

¢ Die Feigen jeweils mit einer Scheibe Schinkenspeck umwickeln und mit einem Zahnstocher befestigen.

¢ Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad backen (oder auf den Girill legen), bis der Kase geschmolzen und der
Schinkenspeck gebraunt und knusprig sind

Petimezi- Kuchen

Ein ster Kuchen, fiir alle, die keinen Zucker verwenden wollen. Durch die getrockneten Feigen erhalt der Kuchen bereits
eine GrundsuRe und statt Zucker wird noch Feigensirup erganzt.

Der Kuchen ist fur eine 26er Springform gedacht.
Tipp: Wer es fruchtig mag, legt nach dem Auskiihlen noch in Scheiben geschnittene Orangen darauf.
Zutaten

0,25 | Petimezi (Feigensirup, ersatzweise Honig)
0,25 | Orangensaft

Geriebene Schale von 2 Orangen

0,25 I Ol (Maisél)

1/2 Teeldffel Zimt

1 Prise Nelken

10g Backpulver
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400g Weizenmehl
150 g getrocknete Feigen
200 g Nusse und Trockenfrichte (zum Beispiel Walnusse, Apfelringe)

Zubereitung

Den Backofen auf 180° Ober/Unterhitze vorheizen.

Ol, Petimezi, Orangensaft, Ol, Zimt, Nelken mit einem Schneebesen verriihren.

Die geriebene Orangenschale zu der Mischung geben.

Nisse und Trockenfriichte fein hacken und hinzufiigen.

Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und unterrihren.

Mit einem Schneebesen (nicht mit einem Mixer) schlagen, bis ein Rihrkuchenteig entsteht.

Die Springform ausfetten. Die Teigmasse in die Form geben und glattstreichen.

Die Springform bei 180 Grad fir etwa eine Stunde im Ofen auf der mittleren Schiene backen. Evtl. mit Backpapier
abdecken, wenn der Kuchen zu dunkel wird.

Mit einem Holzstabchen prifen, ob der Kuchen fertig gebacken ist.

Den Kuchen herausnehmen, mit Sesam bestreuen und auf einem Gitter auskuhlen lassen, anschlieend aus der Form

nehmen.

Petimezi-Kuchen
© André Zschocke

Feigen-Chutney

Das Feigen-Chutney ist ein wahrer Tausendsassa. Es schmeckt sehr gut zu Schafs- oder Ziegenkase, aber auch zu
gegrilltem Fleisch, zu Burgern, StiRspeisen etc. Die Saison der Feigen kann man so durch die Herstellung des Chutneys um
ein paar Monate verlangern. Im verschlossenen Glas ist das Chutney ca. 4 Monate haltbar, nach dem Offnen ca. 3 Wochen
bei kiihler Lagerung.

Tipp: Sollte man nicht so viele frische Feigen bekommen ersetzt man sie durch getrocknete Feigen, allerdings nur zu einem
Drittel.

Zutaten

12-14 frische Feigen

2 Knoblauchzehen

1 grof3e rote Zwiebel

1 EL Olivendl

100 g Rohrzucker

50 ml Apfelessig

1 Teeloffel Piment (gemahlen)

1 Teeloffel Ingwer (im Morser zerstampft oder gerieben)

Eventuell 1 Teeldffel Worcestersauce

2 TL Salz, 2 TL Paprika edelsif3, 1 TL Pfeffer, 1 TL zerstampfte Chilischoten (je nach Geschmack)

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein hacken.

Die Feigen waschen, den Stiel entfernen und in kleine Stlicke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen, gehackte Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und andunsten, bis sie weich und s}
sind.

Die Feigen, den Rohrzucker, den Essig und die Gewiirze dazugeben und gut vermengen.

Bei mittlerer Hitze das Chutney 35-40 min. kdcheln, dabei immer wieder durchrihren.
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Das Chutney abschmecken (Vorsicht: sehr heif3!)
Vom Herd nehmen, in sterilisierte Schraubglaser fiillen und abkuhlen lassen.

Feigen-Chutney
© André Zschocke

Tiganopsomo (mit Feta)

Gebratenes Brot ist ein typisches Rezept aus der Region Kymi. Es kann ohne Fillung serviert werden oder je nach
Geschmack gefullt mit Feta-Kase, Rahmkase, Ricotta, Tomaten Spinat,etc.

Tipp: Fiir den Teig ist Olivendl sehr gut geeignet, zum Braten hoch erhitzbares Ol nehmen. Aus einem Kilo Mehl erhalt man
mind. 12 Taschen oder Teigfladen (ca. 20 cm Durchmesser). Das Rezept kann problemlos halbiert werden. Darauf achten,
dass die Taschen gut geschlossen werden, damit die Fillung nicht herausquellen kann. Die Fladen wie die Taschen gehen
schon auf beim Braten.

Zutaten

1 kg Mehl

20 g Hefe (oder Trockenhefe)

1TL Salz

1 TL Zucker

100 mi Ol

ca. 400 ml lauwarmes Wasser (so viel, wie der Teig braucht)
zum Braten ca. 150 ml Ol

etwas Ol zum Bestreichen des Tellers

Zubereitung

Mehl in eine Schussel geben, eine Kuhle eindriicken, die frische Hefe hineinbréckeln und mit Zucker und etwas
lauwarmen Wasser verrihren und mit etwas Mehl bedecken. 15 Minuten gehen lassen. Nimmt man Trockenhefe wird
diese mit dem Mehl vermengt und dann wie folgt weiterarbeiten.

Mit Salz, 300 ml vom Wasser und dem Ol zu einem homogenen, geschmeidigen Teig kneten. Nach und nach das
restliche Wasser hinzufiigen.

Eine Schussel mit Olivendl (1 EL) bestreichen und den Teig in die Schiissel geben, abdecken und bei Raumtemperatur
ca. 1 Stunde stehen lassen, bis er aufgegangen ist. Der Teig ist weich und geschmeidig.

Auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und ihn in gleichgroRRe Stiicke (ca. 12 Stiick) teilen. Eine Portion auf einer
bemehlten Arbeitsflache kneten und zu diinnen Fladen ziehen oder ca.1cm dick ausrollen.

Ol auf einen Teller geben und den Teigfladen hineingeben und wenden, so dass er von beiden Seiten mit Ol benetzt
ist.

In der Mitte ein Loch eindriicken, damit beim Braten das Ol herauskommen kann.

Ol in einer Pfanne erhitzen: Teigfladen von jeder Seite braten, bis sie goldgelb sind (circa 2-3min. von jeder Seite). Die
Temperatur sollte nicht zu hoch sein, um ein Anbrennen zu vermeiden.

Aus der Pfanne nehmen und auf Papiertiicher legen, um das (iberschiissige Ol abtropfen zu lassen.

Mit Petimezi oder Honig servieren.

Fiir die Fiillung

Zutaten

ca. 300g Feta-Kase
evtl. gegarter Spinat
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Zubereitung

Fir das gefiillte Pfannenbrot formt man Fladen ohne Loch.

Den Feta-Kase klein schneiden und auf den Teigfladen verteilen, optional etwas Spinat, den Teig dariber klappen und
verschlieRen, so dass der Feta-Kase gut bedeckt ist.

Ol in einer Pfanne erhitzen: Teigfladen von jeder Seite braten, bis sie goldgelb sind (circa 2-3min).

Aus der Pfanne nehmen und auf Papiertiicher legen, um das (iberschiissige Ol abtropfen zu lassen.

Tiganopsomo (mit Feta)
© André Zschocke

Feigen-Walnuss-Brot

Das Feigen-Walnussbrot ist eine leckere Kombination aus fruchtiger Note durch Feige und Rosinen und den herzhaften
Walnissen, die auch einen gewissen Biss geben. Das Brot bleibt schon frisch.

Tipp: Vor dem Anschneiden auskuhlen lassen. Es schmeckt gut mit Ziegenfrischkase, aber auch zu Suppen und Salaten.

Zutaten

300 g Weizenvollkornmehl
300 g Dinkelvollkornmehl
100 g Roggenvollkornmehl
2 TL Salz

2 TL Zucker

450 ml lauwarmes Wasser
20 g frische Hefe

120 g Walnusse

100 g Rosinen

80-100 g getrocknete Feigen

Zubereitung

Die 3 Mehlsorten in eine groRe Schiissel geben und mischen. Eine Kuhle in das Mehl driicken, die zerbréckelte Hefe
mit Zucker, etwas lauwarmem Wasser und ein wenig Mehl vermengen. Mit einem feuchten Tuch bedeckt 15 Minuten
gehen lassen.

In der Zwischenzeit Feigen in kleine Stiicke schneiden und Walniisse grob hacken.

Nach den 15 Min. den Hefeansatz mit dem Mehl und dem lauwarmen Wasser verkneten.

Den Teig auf einer sauberen, leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 10 Min. weiterkneten, bis er glatt und elastisch ist. Den
Teig zu einer Kugel formen und in eine leicht eingedlte Schiissel geben. Mit einem Kiichentuch bedecken und ca. 90
min. gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und etwas flach driicken.

Feigen, Rosinen und WalnUlsse auf den Teig geben und einkneten. Dazu die Seiten des Teiges einklappen und die
Fillung darin verschlieen, dann weiter kneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und auf ein Backblech geben. Mit einem feuchten Kiichentuch bedecken und fiir ca. 1
Std. gehen lassen.

In der Zeit den Backofen auf 180°C vorheizen. Das Brot auf der mittleren Schiene ca. 45 min. goldbraun backen.
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Feigen-Walnuss-Brot
© André Zschocke
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