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Rezepte im Juli 
 
 
GRIECHISCHES MENÜ 
 
 
Vorspeise Tzatziki und Griechischer Salat mit frittiertem Fetakäse 
Hauptspeise Moussaka 
Nachspeise Natives Olivenöl Extra KALLISTON Eiscreme 
 
 
VORSPEISE 

 
TZATZIKI 
 
Zutaten 
 

 500 g griechisches Joghurt 
 1 Gurke, geschält und entkernt 
 2 Esslöffel frisch gepresster Zitronensaft 
 3 Knoblauchzehen, geschält und fein geschnitten oder gepresst 
 3 Esslöffel Natives Olivenöl Extra Authentikon 
 2 Esslöffel gehackte, frische Minze 
 1 Teelöffel getrocknete Minze  

 
 
Zubereitung 
 
Das beste Resultat wird erzielt wenn die Gurke vor 
dem Reiben geschält und entkernt wird. 
Anschließend das Wasser in der Gurke mithilfe 
eines Geschirrhandtuches so gut wie möglich 
auspressen. 
 
Vermischen Sie das Joghurt, die Gurke, den 
Zitronensaft, den Knoblauch sowie die 
getrocknete Minze. Fügen Sie Natives Olivenöl 
extra AUTHENTIKON hinzu und bestreuen Sie das 
Tzatziki mit den frischen Minzblättern. 
 
Schmeckt großartig in Verbindung mit Brot und 
Griechischem Salat! 
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