
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für 4 Portionen:

•	 2 mittelgroße Gurken
•	 1 kleine Zwiebel
•	 1 Bund frischer Dill
•	 100 ml Apfelessig oder Zitronensaft
•	 1 TL Senfkörner
•	 ½ TL Salz
•	 ½ TL Pfeffer
•	 Optional: 1 TL Honig oder Ahornsirup für eine leichte Süße

Zubereitung:

1.	 Gurken waschen und in dünne Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in feine Streifen 
schneiden. Den Dill waschen und hacken.

2.	 Alle Zutaten in ein großes Schraubglas oder eine verschließbare Schüssel geben. Glas gut 
verschließen und kräftig schütteln, damit sich alles vermischt.

3.	 Für mindestens 2 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen. Vor dem servieren noch einmal 
gut schütteln und dann pur, als Beilage oder auf Brot genießen.

Saison von Juni bis Oktober
radieschenschüttelgurken


