Tzatziki

Tzatziki &r gott och enkelt att gora. Jag tgcl(cr att den blir goclast om man anviander
Frilanclsgurkor som ar litet grovre, med ’gockarc skal, kra&igarc ksrnor och mer tugg-
motstand. Dessutom brukar de ha mer mérkgr&jnt skal 8n sina mer Hcmiga slékningar,
véxthusgurl(oma, vilket g0r tzatzikin vackrare. Den sortjag brukar odla heter "Mar-
ketmore 76”. Den ar lattodlad och ger stora och hallbara gurl(or.

1dl mz?jonnés (se seParat reccPt for majonnés med eller utan égg)
1dl Havre Fraiche
1-2 Pressacle vitléksklgﬁ:or, eller efter smak

salt

1 gurka, helst Frilanclsgurl(a

Blanda majonnés, Havre Fraiche, Prcssacl vitlsk och salt.
Riv gurkan grovt och krama ur gurksa&en. Den innehaller en massa ngttighcter, sa
kasta den inte utan drick upp den. Blandad med vatten, kanske kolsyrat, blirden en

frisk mélticlsclryck. Hall ner majonnésblanc{ningen i den rivna gurkan. Hur mgcket som



behovs for att fa lagom konsistens beror Pé hur stor gurkan ar. Den majonnésblancl—
ning som blir kvar ar aioli, sa man kanju Véﬁa att gbra en storre sats fran bb'rjan sa
man slar tva ﬂugor i en small, och far bade aioli och tzatziki i samma handgrepp.
Tzatzikin haller sig, flera dagari kglskép, men kan bli litet vattning, s& man far rora om

deninnan den ska stas.
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