Chtipiti

(Griechische Schafskisecreme)

lﬁﬂ 4 Personen ® 10 Minuten

ZUTATEN

2 Knoblauchzehen Zum Garnieren:
1 rote Chilischote ctwas Olivenol

50 ml Griechisches cinige Chiliringe
Olivensl™ schwarze Oliven

150 g griechischer Joghurt
200 g Schafskise (Feta)

%2 TL Paprika rot®

1 TL Gyros Gaudi*

% TL Meersalz fein*

il B chcnbogcn Pfeffer®

*Original Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Knoblauch schilen und fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse driicken. Die Chilischote
entkernen und in feine Ringe schneiden.

Schafskise in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Joghurt, Olivenol, Knoblauch,
Chili, Paprikapulver, Gyros Gaudi, Meersalz und Regenbogenpfeffer hinzufiigen. Alles griindlich
verriihren, bis eine cremige, leicht stiickige Masse entsteht. Wer die Creme besonders fein mag,
kann die Zutaten alternativ mit einem Piirierstab, Mixer oder einer Kiichenmaschine kurz piirieren.

Die Schafskisecreme abschmecken und bei Bedarf mit etwas mehr Pleffer, Chili oder Gyros Gaudi
verfeinern. Vor dem Servieren in eine Schale fiillen, mit etwas Olivendl betriaufeln und mit
Chiliringen sowie schwarzen Oliven garnieren.

Tipp: Die Chtipiti-Creme schmeckt besonders gut, wenn sie vor dem Servieren etwa 30 Minuten im
Kiithlschrank durchziehen kann. Dazu passen frisches Fladenbrot, Baguette, Gemiisesticks oder

(;Cgrilltes. selbststtndiger Berater
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