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Artisjokken op Stadse (=Konstantinopelse) wijze:
Anginares ala Polita

Dit is een van de klassieke Griekse gerechten die enkele (vastkokende) aardappels in blokjes, wat
uit de Ottomaanse keuken stammen, vandaar het worteltjes in repen of schijfjes, en een of twee
“Stadse”. gesnipperde uien en wat lente-uitjes. Fruit de uiin
Als je verse artisjokken gebruikt (1p.p.), kunje voor  ruim olijfolie; dan gaan aardappel en wortel erbij.
het schoonmaken ervan goed op YouTube terecht: Goed omroeren, dan net met water bedekken en
bij Anginares ala Polita in “Dimitra’s Kitchen” krijg een laurierblad erin, en alles laten sudderen. Als je
je duidelijke uitleg (na het schoonmaken meteenin  artisjok vers of nog stevig is, kun je die er nu alin
water met citroensap leggen om verkleuring doen, anders wat later — de bodems in hun geheel,
tegen te gaan). Alleen de bodems worden gehalveerd of in stukken. Tegen de tijd dat de

gebruikt. We hebben het ons gemakkelijk gemaakt  groenten gaar zijn, na een halfuur, doe je er flink
(en minder prijzig) met een pot artisjokbodems op citroensap door, peper en zout, eventueel
zout water uit de Mediterrane supermarkt, en die doperwtjes, en flink wat gesnipperde dille. Nog

even afgespoeld. een minuut of wat doorsudderen, en met
Je kunt hier doperwtjes in verwerken, maar dat is aangelengde maizena het resterende kookvocht
wisselend per kookboek. In elk geval begin je met binden. Garneren met dillegroen.

Salade van bieten met knoflooksaus:
Pantzaria me Skordalia

In Griekenland eten ze ook graag het loof van
verse bietjes. Kook daarvoor de laatste 20
minuten het loof mee met de bieten. Je moet er
wel van houden; dus nu enkel de bietjes aan
plakken gesneden en met wat azijn, peper en zout
besprenkeld. Als alternatief voor olie er overheen,
kan er deze knoflooksaus bij.

Voor de skordalia doe je een paar tenen knoflook
in een vijzel, of — gemakkelijker — eerst door de
knijper, en daarna een gare aardappel (stukjes
gaan ook prima door de knijper). Alles samen fijn
wrijven met wat azijn of citroen en zout & peper,
en dan in beetjes er genoeg olijfolie door mengen
tot het een gladde pasta/sausiis.

In een eerdere Mylos maakten we skordalia ook
met uitgeknepen nat witbrood in plaats van
aardappel, en die vonden we minstens zo lekker.
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Vyssinada is een geliefd drankje in Griekenland,
maar Paulien en Reinder kenden het nog niet.
Misschien is het een regionaal product.

Dit jaar leverden de morellen in Xandra's tuin een
mooie oogst op van kleine, ‘zure’ kersen (zuur
betekent gewoon minder zoet dan de gewone
dikke). Ze waren te klein om te ontpitten, dus ze
werden in hun geheel met een beetje water en
flink wat suiker opgekookt tot een siroop, en in
gesteriliseerde potjes gedaan.

Een beetje siroop met wat kersjes in een glas koud
(spuit)water is een aromatische verfrissing. Met
een lepel voor de kersjes. En een schoteltje of
open raam voor de pitten!

De Maaltijd

De maaltijd zag er weer feestelijk uit, een tafel vol.
We hebben gesmuld. Nieuw voor ons was de
artisjokkenschotel (s), die is aan te bevelen, en
verrassend tongstrelend. De aardappelsalade (4)
daarentegen was wat gewoontjes, goede
maagvulling voor erbij. De auberginedip (3) had iets
te veel knoflook, maar ging er toch goed in. Bietjes
met skordalia (6) zijn altijd lekker en knoflokig, nooit
wat mis mee! De kikkererwten (2) waren ook zeer
aangenaam van smaak en textuur. Ook de
champignons (1) op de vork geprikt konden onze
goedkeuring wegdragen.

We hebben altijd met plezier gekookt en deze
rubriek gemaakt. Hoe is het begonnen? Saskia met
wie ik (Paulien) destijds in het bestuur zat, kwam
een keer onverwachts langs en ik vroeg
of ze wilde blijven eten, maar dat

kon alleen als ze van inktvis hield.

Dat had ze nog nooit gegeten, en ze
keek met belangstelling toe hoe ik die
schoonmaakte. Ze opperde: “Is het

niet een idee om een kookstrip voor de
Mylos te maken?” OK! Citaat uit Mylos
april 2006: “Word je afgeschrikt door
het uiterlijk van de inktvis? Wat moet je
ermee? Daar begin ik niet aan! zijn
veelgehoorde kreten. Wij bieden u de
oplossing. Volg gewoon deze kookstrip.

Morellenlimonade: \Vyssinada

Met dit recept zet je je gasten iets verrukkelijks en
exclusiefs voor. Elke hap is een feest. Je moet er
alleen even de tijd voor nemen. Onthaast en
ontploeter!” Saskia maakte foto’s van het kopen op
de markt, verwijderen van het inwendige, in stukken
snijden van de inktvis, ui en paprika, van de wijn in
de pan, inktvis en andere ingrediénten erbij, van het
sudderen en serveren. We zijn toen doorgegaan met
koken voor de Mylos. In 2009 verhuisde Saskia, maar
Xandra wilde haar taak wel overnemen. Deze
maaltijden vinden we zo gezellig en lekker dat we er
in de toekomst zeker nog mee doorgaan, alleen —
helaas! — krijgen jullie daar niet meer over te lezen...
Maar wie een tip of advies op dit gebied wil, mag
daarvoor altijd bij ons aankloppen, want
kahopaydkia, lekkerbekken, dat blijven we!
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Veiling Griekse vazen

Door Bert Korendijk

Onze vereniging heeft in 2020 uit een nalatenschap
33 Griekse vazen en borden gekregen van mevrouw
Anneke Vooys. Het gaat om replica’s van
museumstukken uit diverse perioden, die haar
ouders jarenlang met zorg verzameld hebben.
Wegens de corona pandemie heeft het lang geduurd
voor de stukken van de hand konden worden
gedaan.

Deze mooie stukken zijn geveild na de algemene
ledenvergadering op 9 oktober 2021. De
belangstelling was groot. Nagenoeg alles is
verkocht voor een redelijke prijs.

De opbrengst wordt gebruikt voor de viering van
ons lustrum op 5 november.







