
GRIECHISCH GRILLEN: Eine köstliche
kulinarische Tradition
Griechisches Grillen ist eine beliebte kulinarische Tradition, die sowohl Einheimische als
auch Touristen gleichermaßen begeistert. Es kombiniert den Genuss von frischen
Zutaten, würzigen Aromen und dem geselligen Zusammensein mit Familie und
Freunden. Griechisches Grillen bietet eine Vielzahl von leckeren Gerichten, die auf dem
Grill zubereitet werden und den Gaumen verwöhnen. In diesem Artikel werden wir einen
Einblick in diese köstliche Tradition geben und ein einfaches Rezept teilen.

Griechisches Grillen zeichnet sich durch die Verwendung von hochwertigem Fleisch,
frischem Gemüse, Olivenöl und einer Vielzahl von Gewürzen aus. Das Grillen auf
Holzkohle verleiht den Gerichten ein einzigartiges rauchiges Aroma, das die griechische
Küche so unverwechselbar macht.

Ein klassisches Gericht, das beim griechischen Grillen oft serviert wird, ist Souvlaki.
Souvlaki besteht aus mariniertem Fleisch, das auf Spießen gegrillt wird. Traditionell wird



Schweinefleisch verwendet, aber auch Hühnchen oder Lamm können als Alternativen
dienen. Hier ist ein einfaches Rezept für Souvlaki:

Zutaten:
- 500 g Schweinefleisch (oder Hähnchen, Lamm)
- 2 Knoblauchzehen, gehackt
- 2 Esslöffel Olivenöl
- 1 Esslöffel Zitronensaft
- 1 Teelöffel Oregano
- Salz und Pfeffer nach Geschmack
- Holzspieße, in Wasser eingeweicht

Zubereitung:
1. Das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.
2. Knoblauch, Olivenöl, Zitronensaft, Oregano, Salz und Pfeffer hinzufügen und gut
vermengen, um das Fleisch zu marinieren. Mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ziehen
lassen.
3. Die Holzspieße aus dem Wasser nehmen und das marinierte Fleisch darauf
auffädeln.
4. Den Grill vorheizen und die Spieße bei mittlerer Hitze grillen, bis das Fleisch
durchgegart ist und eine goldbraune Farbe annimmt. Dabei wenden wir uns regelmäßig
an, um eine gleichmäßige Garung zu erreichen.
5. Die Souvlaki-Spieße vom Grill nehmen und mit Zitronenspalten, Tzatziki und
gegrilltem Gemüse servieren.

Souvlaki ist ein einfaches und dennoch köstliches Gericht, das beim griechischen
Grillen nicht fehlen darf. Die zarten Fleischstücke mit ihrer würzigen Marinade und dem
rauchigen Grillaroma sind ein wahrer Genuss. Zusammen mit Tzatziki, einem
erfrischenden Joghurt-Dip mit Gurken und Knoblauch, und gegrilltem Gemüse wird das
griechische Grillfest zu einem unvergesslichen Erlebnis für die Sinne.

Griechisches Grillen ist mehr als nur eine Mahlzeit. Es ist eine Gelegenheit, sich mit
lieben Menschen zu treffen, den Sommer zu genießen und die reiche kulinarische
Tradition Griechenlands zu erkunden. Egal, ob Sie ein eingefleischter Grillfan sind oder
einfach nur neue Geschmacksrichtungen entdecken möchten, das griechische Grillen
wird Sie mit seinen Aromen und Aromen sicherlich begeistern.

Also, schnappen Sie sich Ihren Grill und probieren Sie das köstliche Souvlaki-Rezept
aus. Sie werden von der Vielfalt und dem Geschmack der griechischen Grillküche
begeistert sein! Guten Appetit!

https://www.wajos.de/blogs/wissenswertes/griechisch-grillen

