Zyprische Rezept-Ildee: Mezé

Sie brauchen
Zutaten fur 4 Personen:

- ¢ E£L Aitronensatt

e ),

- o TL Kapern

- 8 grosse SCheiben
FhohsTuCksspe Ck

- ¢ FisChtilets
(e ca. 2009)

- o4 E£L Halloumi
(-H.:Ua'rju'mf = Eg‘pm':’ﬂﬁﬁr
Grillkase) geworfelt,
alternatv Fefa-Kase

Wir wiinschen
Kali Orexi!

Zyprische Mezé -
Von allem ein bisschen,
aber davon viel

Bei den , kleinen Kostlichkeiten®
(Mezedes) ist fiir jeden etwas bei.

Die Zyprier lieben es gesellig und vor
allem lecker. In meist groffer Runde wird
sich den ganzen Abend durch ungefahr
30 verschiedene kleine Porticnen
geschlemmt. Zu den Klassikern gehdren:
Oliven, Salat, Tahina, Tzatziki, Hummus,
Gemiuse-Varianten, Halloumi, Schweine-
wurstchen, Fleischbéllchen, Souviaki,
Lamm, Huhnchen, Raucherfleisch, Fisch,
Cktopus und Calamari.

Als Hauptspeisen-Beispiel fir ein Mezé
schlagen wir Ihnen Fisch in Folie (Psari
se asimocharto) vor.

So wird’'s gemacht:

Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad vor.
Salzen, pfeffern und betraufeln Sie dann
die Fischfilets mit dem Zitronensaft.
Pinseln Sie die 4 einzelnen Aluminium-
folien mit dem Ol ein, legen je eine
Scheibe Speck in die Mitte und ein
mariniertes Fischfilet dartiber.

Vermischen Sie den Halloumi mit den
Kapern und verteilen das Gemisch Uber
den Fischfilets. Legen Sie eine weitere
Scheibe Speck darlber und verschlielien
Sie nun die Folie mit etwas Luft zum
Speck, aber so, dass kein Saft austreten
kann.Garen Sie die Fisch-Packchen in
einem geschlossenen Gefal} fur ca. 45
Min. im Backofen. Danach herausnehmen,
auspacken und heil} servieren.
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