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Graesk farsbrgd — Det er sa skgnt med farsbred — du kan komme hvad som helst i det ...
naesten ... og det smager stadig godt. Greesk farsbrgd er ogsa en foranderlig ret.

Graesk farsbrgd her indeholder graeske ingredienser, men selvfglgelig nogle du kan fa i
Danmark. Du kan komme soltgrrede tomater, oliven, fetaost, hvidlgg eller lammekgd i, eller
hvad du nu mener ggr dit farsbrgd graesk.

Annonce

Graesk farsbrgd — opskrift

Her far du min opskrift pa graesk farsbrgd, som du kan fglge slavisk eller lade dig inspirere
af.

Det skal du bruge til 4-6 personer

150 g kogte, kolde ris — har du ingen kogte ris, sa kog ca. % dl ris og lade dem kgle af
1 bdt. persille

6 fed hvidlgg

150 g fetaost - eller salatost i lage, hvis ud ikke kan fa graesk feta

500 g hakket kalve- og svinekgd

1eg

13


https://www.hurtigmums.dk/graesk-farsbroed/

e Salt og peber

Sadan laver du graesk farsbrgd

1. Kog risene efter anvisningen pa emballagen, og lad dem afkgle, hvis ikke du har en

rest kogte, kolde ris. Du kan bruge alle former for ris. Jeg bruger enten jasmin- eller

brune ris.

Teend ovnen pa 200° C.

Skyl, og hak persillen fint.

Pil hvidlgget, og tag hvidlggspresseren frem.

Bland fetaost med presset hvidlgg.

Rar det hakkede kgd med segget og de kogte ris.

Krydr med salt og peber.

Bred farsen ud i et firkantet stykke — ca. 2 cm i tykkelsen — pa et stykke

husholdningsfilm.

9. Fordel persillen ud over farsen.

10. Laeg feta-blandingen i en bred stribe midt pa farsen pa langs.

11. Rul farsen sammen som en roulade pa langs ved hjeelp af husholdningsfilmen.

12. Luk enderne, og tryk evt. rouladen/brgdet lidt sammen, hvis du gerne vil have det lidt
tykkere.

13. Drys med peber.

14. Laeg brgdet pa en bageplade beklaedt med bagepapir, og seet det i ovnen i ca. 50
minutter til 1 time afhaengig af farsbrgdets tykkelse.

© Nk WD

Sidst vi fik graesk farsbrgd fik vi fladekartofler og spinatsalat til, men det smager ogsa
skent med kartofler, dampede grgntsager og brun sovs eller tomatsovs til. Faktisk er
mulighederne mange. Tzatziki vil helt klart ogsa vaere oplagt, nar nu det er et graesk
farsbrod.

Drik vin til

Hvilken vin der passer til dette graeske farsbrgd, afhaenger helt af tilbehgret. Skal det vaere
gennemfgrt, burde det veere en flaske graesk Retsina — hvidvin tilsat harpiks — men jeg
synes eerligt talt ikke, at den passer seerlig godt til med mindre tilbehgret er meget let. Jeg
synes en rgdvin ger sig bedre.

Kan du fa fat i en greesk Oenodea rgdvin, kunne det veere et speendende valg, men desveerre
er graeske vine ikke sezerlig udbredt herhjemme. Sjovt nok, for Greekenland er det land i
Europa, der har produceret vin laengst.

Men kan det ikke lade sig gere, sa prgv med en Barbera D’Alba, som er en italiensk vin, der
fas i flere prisklasser. Eller en New Zealandsk Pinot Noir, der er lidt dyrere. Eller maske en
Grenache fra Sydfrankrig, som er en god vin til en overkommelig pris.

Forberedelsestid: 15 minutter
Tilberedningstid: 50 minutter

Anmeldelse
213


https://www.hurtigmums.dk/floedekartofler/
https://www.hurtigmums.dk/spinatsalat/
https://www.hurtigmums.dk/brun-sovs/
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