Graeske frikadeller

June 4,2017

Jeg ved ikke, om graeske frikadeller — eller kgdboller, som Keftedes betyder — er en
gudespise i Graekenland. Jeg har aldrig faet serveret graeske frikadeller i Graekenland og €]
heller set det pa deres menukort.

Sa maske er graeske frikadeller en ret, man mest serverer for familie og venner, eller maske
har jeg bare ikke veere de rette steder i Graekenland. Men mere om de graeske keftedes
senere.

Annonce

Graeske frikadeller med feta

For nu skal vi til opskriften. Feta skal der i. For feta er en graesk, hvid ost lavet pa faremaelk.
Feta er en beskyttet betegnelse, og feta ma kun produceres og modnes i et ved lov bestemt
afgreenset omrade. Ligeledes er der andre forskrifter, der skal vaere overholdt, for at man
ma kalde osten for feta.

| Danmark laves graeske frikadeller for det meste af hakket oksekgd. Men jeg synes ogsa,
de smager godt, nar de er lavet af hakket lammekgd. Men her far du min opskrift pa graeske
frikadeller.

Ingredienser til 4 personer
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https://www.hurtigmums.dk/graeske-frikadeller/

75 g fetaost

500 g hakket oksekgd eller lammekgd eller en blanding
1 lgg

1 eg

1 fed hvidlgg

10 store mynteblade

1 lille bdt. persille

Kokosolie til stegning

Salt og peber

Sadan laver du graeske frikadeller

Hak fetaosten groft, og rgr den i det hakkede kgd.

Hak lgget, og bland det i farsen.

Tilsaet aeg og presset hvidlgg.

Hak mynten og persillen, og kom det i, og rgr farsen grundigt sammen.

Form farsen til frikadeller med en ske, og steg dem i kokosolie pa en pande, til de er
gennemstegte. Ca. 4-5 minutter pa hver side — afhaengig af starrelse.
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Tilbeher til graeske frikadeller

Til greeske frikadeller hgrer der tzatziki og maske ogsa en graesk salat eller en tomatsalat.

De greeske frikadellers historie

Det siges, at det graeske kgkken er Europas aldste kgkken. Men mange af de graeske retter
har deres oprindelse i madkulturen fra Det Osmanniske Rige. F.eks. er musaka er afledt af
arabisk musaqga’a, som betyder 'afkglet’. Det sgde bagveerk baklava, menes at stamme fra
Kina. Tzatziki og keftedes (graeske frikadeller) har rod i det tyrkiske og persiske kgkken.

Graeske frikadeller pa graesk

Jeg har kigget lidt i nogle traditionelle, greeske opskriftsbgger — tre forskellige — og ingen af
deres opskrifter pa greeske frikadeller indeholder fetaost ... Til gengaeld indeholder de
opblgdet og -vredet “gammelt” brgd.

Frikadellerne vendes i mel eller mel og rasp, nar de er formet til boller, og de bliver
naermeste kogt i olien. De bliver i hvert fald stegt i rigelige oliemasngder.

Det, at frikadellerne bliver vendt i mel eller mel og rasp og naermest frituresteges, giver dem
en sprgd ydersider, og det opblgdte brgd giver dem et blgdt, svampet indre.

Til greeske frikadeller med tzatziki vil det vaere oplagt at servere et glas retzina — den dér
graeske hvidvin, der er tilsat harpiks — men du kan ogsa servere en gstrigsk griiner veltiner.

Er du mere til rgdvin, vil jeg foresla en pinot noir eller en grenache. Du kan selvfglgelig ogsa
veelge at servere den graeske gl mythos til, hvis du kan fa fingrene i sddan nogle.

Forberedelsestid: 10 minutter
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https://www.hurtigmums.dk/kolonial/kokosolie/
https://www.hurtigmums.dk/tomatsalat/
https://www.hurtigmums.dk/musaka/
https://www.hurtigmums.dk/baklava/

Tilberedningstid: 20 minutter
Anmeldelse
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