Rettichgemiise mit Niissen

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 schwarze Winterrettiche (je 400 gr.)
2 kleine Zwiebeln

1 EL Ol

Salz und weiller Pfeffer aus der Miihle
125 gr. Schlagsahne

50 gr. Niisse

% Bund Petersilie

Zubereitung:

- Die Rettiche schédlen, waschen und halbieren. Die Halften zuerst in knapp fingerdicke Scheiben,
dann in Stifte scheiden. Die Zwiebeln schilen und kleinschneiden.

- Das Ol erhitzen und die Zwiebeln bei schwacher Hitze glasig diinsten. Die Rettichstifte zugeben
und kurz mit braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne zugiellen und einmal aufkochen
lassen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten garen bis die Rettiche bissfest sind.

- Niisse und Petersilie hacken und beim Anrichten {iber das Gemiise geben.
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