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              TZAZIKI ALL ' ANTONELLA

Pelare i cetrioli con il pelapatate (se hanno troppi semi tagliateli in due o in quattro ed eliminateli).

Grattugiare i cetrioli con una grattugia con buchi un pochino larghi.

Massaggiarli con un pochino di sale e metterli dentro un colino a scolare bene l’acqua.

Frullare con un frullatore ad immersione circa tre o quattro spicchi di aglio bio piccoli con un po' di aceto di vino bianco bio dei pezzi di cetrioli olio evo abbondante e un pochino di capperi sotto sale non troppo lavati 

Frullate il tutto fino ad ottenere un composto perfettamente liscio.

In una terrina mettere un po' più di metà della confezione di yogurt greco Fage Total (scritta blu).

Aggiungete olio evo, un pochino di sale, aceto di vino bianco bio e mescolare bene. 

Aggiungere la poltiglia di cetriolo e mantecare bene. 

Aggiungere il pesto di aglio fino a raggiungere una giusta sapidità.  

Se necessario aggiustare di sale, olio e aceto.

Riporre in un contenitore chiuso e metterlo a riposare in frigorifero.
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