
mit Kräutern
Gurken-Wasser 

Tipps zur Umsetzung
finden Sie im Portal für

GenussbotschafterInnen auf 
www.ichkannkochen.de

• 1 Salatgurke
• 1 kleines Bund Zitronenmelisse
• 2 Liter kaltes Wasser

• ½ Salatgurke
• ½ Bund Zitronenmelisse
• 800 ml kaltes Wasser

Die Zitronenmelisse kann durch andere 
Kräuter wie Waldmeister, Minze, Rosmarin 
oder Basilikum ausgetauscht werden. Im 
Sommer eignen sich Beeren. Im Herbst 
passen Äpfel, Birnen oder Pflaumen. Auch 
mit unbehandelten Orangen oder Zitronen 
lässt sich das Wasser aromatisieren.

• Schneidebretter
• Küchenmesser
• 2 große Glaskaraffen (je 1,5 L)
• Messbecher

ganzjährig
Mit frischen Kräutern und Gemüse oder Früchten ist im Handumdrehen eine 
frisch-fruchtige Abkühlung der etwas anderen Art gezaubert. Bahn frei für 
den Hingucker der Saison! 

 Zutaten | 12 Kinder

Küchenwerkzeug

Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwachsene

 Saisonale Alternativen

Kosten pro Kind: bis 0,50 Euro 
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1 Die Gurke waschen, trocknen und 
der Länge nach halbieren. Anschlie-
ßend in feine Scheiben schneiden und 
die Gurkenscheiben in Glaskaraffen 
geben. 

2 Die Zitronenmelisse abspülen, 
trockenschütteln und zu den Gurken-
scheiben geben. 

3 Mit kaltem Wasser übergießen 
und für mindestens 1 Stunde im Kühl-
schrank durchziehen lassen.

Auf die Schnittfläche gelegt, lassen sich runde  
Zutaten wie die halbierte Gurke leichter schnei-
den, sie rollen nicht weg.

Die Kinder können die Kräuter mit den Fingern 
kleinzupfen oder ganze Stängel und Zweige  
dekorativ mit in die Karaffe geben.

Gurken bestehen zu rund 97 Prozent aus Was-
ser und haben je nach Sorte von Anfang Juni 
bis September Saison. Kleine Gurken oder Gur-
kenspalten können in Salzlake oder Essig einge-
legt und so haltbar gemacht werden.

Wer mag, serviert das Gurken-Wasser zusätz-
lich mit Eiswürfeln. Besonders intensiv wird der  
Geschmack, wenn das Wasser über Nacht im 
Kühlschrank durchzieht. Der Gurken-Zitronen-
melisse-Mix kann mehrmals wieder mit fri-
schem Wasser aufgegossen werden.

Tipps & Tricks


