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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Weißer Rettich

2 Stk. W�termelon Rettich

2 Stk. R�dieschen

3 EL Olivenöl

1 EL Weißweinessig

1 T�sse frische Kresse

1 TL  Knobl�uchs�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Rettich R�dieschen C�rp�ccio
25—40 Min

Zubereitung

1 Die Rettiche sowie die R�dieschen gründlich w�schen und �nschließend

sch�len. D�n�ch in sehr dünne Scheiben schneiden wie es bei einem

C�rp�ccio eben so üblich ist.

2 Die feinen Scheiben nun mit Knobl�uchs�lz von Kot�nyi verfeinern und für

etw� 10 Minuten ziehen l�ssen.

3 W�hrend der Ziehzeit wird der Essig mit dem Olivenöl gut verrührt und mit

etw�s S�lz und Pfe�er verfeinert.

4 Die Rettich- und R�dieschenscheiben nun dekor�tiv �m Teller pl�tzieren,

mit der Essig-Öl Mischung betr�ufeln und mit etw�s Kresse dekorieren.


