Temat: Charakterystyka potraw kuchni greckiej.

Tzatziki— dip (sos) grecki, podawany jako dodatek do dan z grilla, smazonych,
pieczonych lub podawany oddzielnie jako dip (najpopularniejsza przystawka w
kuchni greckiej). Mozna go tez spozywac z zapieczonym pieczywem.

Sktadniki

e 300 gjogurtu greckiego

e 200 g ogérkow swiezych

e 1-2 zabki czosnku

e 1tyzka oliwy z oliwek extra vergine
o 1/4 szklanki §wiezej miety

e peczek koperku

e s0l, biaty pieprz

Jak przygotowac sos tzatziki?

1. Ogorek umyj, obierz i wykroj gniazda nasienne.

2. Zetrzyj do miski na tarce o duzych oczkach. Posél i odstaw na ok. 5 minut.
Nastepnie bardzo doktadnie odci$nij go z soku.

3. Do miski ze startym ogdrkiem dodaj jogurt grecki, przeci$niety przez praske
czosnek, oliwe z oliwek, posiekane ziota - miete i koperek.

4. Wszystko doktadnie wymieszaj. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

5. Gotowy sos odstaw do lodéwki na co najmniej godzine, aby smaki sie przegryzty.



https://pl.m.wikipedia.org/wiki/Grecja
https://pl.m.wikipedia.org/wiki/Dip
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