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Grekisk grilltdrta med Heurekal
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Ekologisk gourmetserie, Medelhavet

Ekologisk gourmetserie - recept av Konrad Geiger
Grekisk grilltarta med Heureka! och Cajun Spices

Till 4-6 personer: (Forberedelsetid: 40 min / tillagningstid: 8 min /
dragningstid: 6 tim)

500 g koéttfars (t ex fran fagel), 1 msk Heureka!
(Herbaria), 4 msk olivolja, 3 kvisttomater, 1 knippa
salladslok, 8o g svarta karnfria oliver, 250 g fetaost,
2,5 dl graddfil, 250 g farskost, 1tsk mald Cajun Spices
(Herbaria), 1 litet vitkalshuvud, 5 vetetortillas

(ca 25 cm @), 250 g kesella (10 %), 1,5 dl yoghurt,

Y slanggurka, 1tsk ortvinager, 1 tsk dillskott,
1vitloksklyfta, finhackad, havssalt

Dessutom behdvs: springform, en grill med lock

Blanda kesella och yoghurt och I3t det rinna av i ett kaffefilter i ca 6 tim. Blanda
kottfars och Heureka! Lat vila 5 min. Dela i fyra bitar och kavla ut dem sa tunt som
mojligt till rundlar. Stek rundlarna en och en i en teflonstekpanna med 2 msk
olivolja vid hog varme. Lat svalna och rivdem i stora bitar. Skar tomaterna i fyra
klyftor, kdrna ur dem och hacka tomatkéttet fint. Putsa salladslokarna och skiva
dem tunt. Lagg 12 oliver at sidan och hacka resten grovt. Smula fetaosten. Ror ut
farskosten med graddfil och krydda med Cajun Spices fran kvarnen. Ta undan 3
msk och blanda resten med de forberedda ingredienserna. Strimla vitkalen fint.
Lagg en tortilla i en springform, bred pa ostmassa. Fordela kétt och vitkal ovanpa
och upprepa tills alla ingredienser anvants, avsluta med en tortilla. Tack tartan
med folie och lagg ndgot tungt pa den. Skala gurkan, riv den och salta latt. Pressa
ur saften efter en timme. Skala och hacka vitloksklyftan. Blanda med kesella/
yoghurt, resten av olivoljan, vindger och dill, och salta. Hetta upp en grill med lock
till 250°. Grilla tartan pa gallret (se till att all kol och gléd &r undanskrapad och
ligger vid sidorna) i ca 8 min, med sténgt lock. Vand den en gang. Garnera med
resten av oliverna och kramen och servera med tzatziki.

Du hittar fler lackra recept pa www.alltgott.se
Importor: miinchmedia, herbaria@munchmedia.se, 070 938 55 53



