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Dill
Anethum graveolens

Geschmack

Frisch, leicht süßlich und an Anis erinnernd.

Frisch oder getrocknet?
Dillspitzen frisch oder tiefgekühlt nutzen; getrocknete
Spitzen vorsichtig nach Geschmack dosieren.

Wann in den Topf?
Zum Schluss zugeben; für einen Sud dürfen grobe Stiele
mitziehen.

Passt zu
Gurken, Fisch, Kartoffeln und Joghurtdips.

Ersatz
Kerbel für eine zarte Anisnote; Petersilie für ein anderes
frisches Aroma.

Lagerung
Kühl und locker eingewickelt lagern oder fein geschnitten
einfrieren.
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