Rettich-Gemiise

Fiir zwei Personen

150 g weiller Rettich 25 g Rosinen 125 ml Weilwein

25 g Rohrzucker % Stange Zimt 25 g Macadamianiisse
12 ml Weiflweinessig ~ Feines Kalahari-Salz ~ weiler Malabar-Pfeffer
Chili

Den Rettich waschen und in Scheiben. Die Rosinen in den Weilwein einlegen. In einer Pfanne
den Rohrzucker schmelzen lassen und leicht karamellisieren. Die eingelegten Rosinen, samt Wein
und Zimtstange in die Pfanne dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die Macadamianiisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die gertsteten Niisse und
den Weiflweinessig mit in den Sud geben und fiir etwa 7 Minuten einkochen lassen. Schliellich
auch die Rettich-Scheiben zugeben und schwenken. Das Rettichgemiise mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken.
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