Z utaten: 2 (hilicchoten, 7 Zwiebel(Rlein, rot), 7 fnoblauchzehe, 7 EL (imettencaft 2 Jomaten, 2
Avocados (reif weich), 7 TU Tabaccocauce 7 Price Sale, 7 Price Pfeffer (cchwarz aus dev Mitle)

Zubereitung: Chilicchoten enthernen und fein wirfeln. Die Zwiehel und den Knoblauch cehibilen und in )
kleine Sticke cohmeiden. (imette halbieren und entcaften. Die Tomaten enthduten und enthernen, dann
fein wirfeln. Avocados halbieren, den Kern entfernen und das FrachtHeicch mit einem (6FFel von der
Sehale cen. Dag Avocadofleicch zucammen mit dem (imettensaft im Mixer fein pirieren. Das Avocado-
plree mit Sals, Pfeffer und Tabascocauce abschmecken. Die Chill-, Zwiebel-, Knoblauchsticke und
Tomaltenwirfel in das Piree geben und alles 75 Minaten durchzichen lascen.

Lutaten: 17 Guke 2 T Sal, 3 Knoblauchzehen, 900 g griechiceher Joghurt (mind. 10% Fett), 7 EL
Olivendl], 7 TU weifler Baleamico, 7 Price Sale, 2 Bund Dill, 7 Price Plefter (cchwarz)

Lubereitung: Die Gurke comt Sehale mit einer Kichenreib grob ragpeln. Die Gurkenmasce gut calen )

und fir mindectens ca. 10-75 Minuten ctehen laccen, damit cie Waccer zieht. Dann die Gurken in ein Sieb
geben und etwas ausdricken oder in ein Gecchirrtuch wickeln und die Fliccigheit aucdricken. Danach den

Knoblauch cehblen und mit filfe einer Knoblauchpresce in die burkenraspeln preccen und vermengen.

Zutetzt Joghurt und Qlivend! einrihren und nach Geschmack mit Eccig, Sals, Pleffer und Dill abcchmecken.
Dag Tzatziki zugedeckt noch 7 Stunde im Kihlochrank durchziehen lascen und kalt cervieren.
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