tsatsiki kurkku-jogurttikastike

Aineet: Ainekset 4 annokseen:
600 g kreikkalaista lampaanmaitojogurttia (rasvaa 6 - 8 g) tai 5 purkkia bulgarianjogurttia a 175 g)
3 pienehkoa avomaankurkkua tai
1 kiinte& kasvihuonekurkku (noin 400 g)
suolaa
2-3 valkosipulin kyntta
1 rkl valkoviinietikkaa
2 rkl oliividljya
2 tuoretta mintun oksaa
Valmistus: Valuta jogurtti joko isossa kahvinsuodatinpussissa tai harsolla tai tihe&lld juustoverkolla vuoratussa

l&vikdssa.

Aseta lavikko kulhon paalle ja valuta noin 20 min, jotta jogurtista tulee melko kiinteaa.

Huuhdo silla valin kurkut, leikkaa pois péiden kovat osat ja raasta kuorineen karkeaksi.

Sekoita raasteeseen 1 tl suolaa ja anna mejustua noin 10 min, jotta enin neste irtoaa.

Kaada raaste lavikkdon ja puserra hieman nestetta pois.

Kuori valkosipuli.

Yhdista jogurtti ja kurkkuraaste kulhossa.

Puserra joukkoon valkosipuli, liséda etikka ja oliividljy ja sekoita kunnolla. Mausta valmis seos suolalla ja

nosta viilenem&an noin 10 minuutiksi. Tarjoa mintunlehdilla koristeltuna.
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