@ 15Min. © 25Min. % leicht

Vorbereitung Gesamtzeit Aufwand

Zutatenfir: 1  Portion(en) Zubereitung:

1 Zwiebel(n) Zwiebeln schilen und sehr fein wiirfeln.
100 ml Gewdrzgurkenwasser Zusammen mit dem Gurkensud und Zucker in
einem kleinen Topf aufkochen und 5 Min.
3 EL Zucker kocheln lassen. Der Sud ist bereits lecker

gewlirzt, da braucht es nicht mehr viel.

180 g Gewirzgurken
Wahrenddessen kannst du schon mal die Gurken

2 EL Zitronensaft, frisch in sehr feine Wirfel schneiden, die landen jetzt
gepresst im Topf. Alles weiterg 10 Min. k.c')chen lassen,
sodass der Sud reduziert. Dabei immer mal
umruhren.

1 EL Dill (frisch oder TK)

Danach verfeinerst du den Geschmack mit

Salz & Pfeffer Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer und fiillst dein
. Relish zum Abkiihlen in ein Einmachglas oder
2 Scheiben Graubrot eine Schiissel.
0,5 rote Zwiebel(n) Wihrend das Relish abkiihlt, kimmerst du dich
um deine Schnittchen: Halbiere die Graubrot-
2 EL Olivendl (z.B. Mitakos) Scheiben. Auch die roten Zwiebeln miisstest du

nun schdalen und in feine Ringe schneiden.
4 Scheiben Tilsiter (z.B.

Lindenhof) Olivendlin einer mittelgroRen Pfanne erhitzen
und darin kannst du jetzt die Brotscheiben von
2 Blatt griiner Salat beiden Seiten leicht braun anrdsten.

Wenn das Relish abgekiihlt ist, stehen alle
Zutaten bereit und du kannst anfangen, deine
Schnittchen-Turme zu bauen. So startest du fur
Nummer 1: Eine halbe Scheibe Rostbrot
bestreichst du mit Gurken-Relish. Darauf legst
du ein Salatblatt, zwei Scheiben Kase, rote
Zwiebelringe und noch ein Salatblatt. Dann
bestreichst du eine andere Brothalfte mit dem
leckeren Gurken-Relish und bedeckst deine
Stulle damit. Genauso machst du es mit den
weiteren Zutaten.

Tipp: Gut verschlossen halt sich das Relish
mindestens 2 Wochen im Kihlschrank.
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