
 
 

 

 
 

Radijs, gepekeld  
INGREDIËNTEN VOOR 4 PERSONEN  

2 bussels radijzen 
150 g suiker 
3,5 dl water  
1 dl wittewijnazijn  
30 g zout  
5 jeneverbessen  
2 blaadjes laurier  
2 kruidnagels  

Om te serveren:  
6 radijzen  
fleur de sel  

BEREIDING  

Was de radijzen en snijd het loof weg, maar laat een stukje zitten. Snijd ze van loof naar wortel 
in tweeën en doe ze in gesteriliseerde glazen potten.  

Doe de suiker in een pan met 1 eetlepel van het water en laat karamelliseren. Blus met de rest van 
het water en de azijn. Doe er zout, de jeneverbessen, de laurier en de kruid- nagels bij.  

Giet de warme pekel over de radijzen. Sluit de glazen potten en laat minstens een week rusten.  

Serveren:  

Snijd rauwe radijzen heel fijn met de mandoline. Spoel ze in ijskoud water, maar laat ze er niet 
in liggen, want dan verliezen ze hun smaak.  

Serveer de rauwe radijsplakjes met de gepekelde radijzen en werk af met een snuif fleur de sel.  

  

 
Greens  
that taste like  
friendship.  
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