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Aceasta reteta de sos Tzatziki este perfecta ca aperitiv sau
ca acompaniament la diverse mancaruri, inclusiv la gyros sau
souvlaki. Combinatia de castraveti, iaurt si verdeturi creeaza
o textura cremoasa si un gust proaspat, ideal pentru zilele
calde de vara.

= 150-200 g castraveti cu sau fara coaja si fara seminte
» 500 g iaurt gras, minim 10% grasime

50 ml ulei de masline

=1/2-1 lamaie

1/2 legatura marar sau dupa gust;

1/2 legatura patrunjel sau dupa gust

5-6 frunzulite de menta proaspata

= 1-2 catei de usturoi tocati marunt

 sare si piper dupa gust
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1. Indepartati capetele castravetilor si, optional,
scoateti semintele cu o lingura. Taiati castravetii pe
razatoare (folositi razatoarea mica pentru o textura mai
fina). Stoarceti bine castravetii de excesul de apa.

2. Tocati mararul, menta (daca folositi) si patrunjelul
foarte fin.

3. Intr-un bol, addugati iaurtul grecesc, castravetii rasi
si storsti, verdeturile tocate, sarea, piperul, zeama de
lamaie si uleiul de masline. Amestecati usor, fara a
bate compozitia, pentru a nu distrage gustul si textura
ingredientelor.

4. Ajustati gustul de sare si lamaie dupa preferinte. Daca
doriti, puteti adauga mai multa maioneza sau mustar
pentru un gust mai intens.
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