Mandel-Salsa

Fiir zwei Personen

1 rote Chilischote 40 g gehackte Mandeln 100 g Gari

100 ml Olivenol 1 EL Macadamiagl 2 EL Traubenkernol
50 ml Sherry-Essig 25 ml Sherry 40 ml Himbeer-Essig
1 TL fliissiger Bliitenhonig 1 Bund Koriander 1 EL Koriandersamen
2 EL Fenchelsamen 1 EL Senfsaat 1 EL. Mohnsamen
Meersalz weiler Kampotpfeffer

Fiir die Mandelsalsa Mandeln, Fenchelsamen, Senfsaat und Koriandersamen in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Anschliefend im Morser grob zerstoflen. Koriander abbrausen und trockenwedeln.
Gari und Koriander grob hacken. Chilischote abbrausen, trockenreiben, halbieren, entkernen und
klein schneiden. Mandeln, Fenchelsamen, Honig, Senfsaat, Koriandersamen, Koriander, Gari,
Chili, Mohnsamen, Olivensl, Macadamiadl, Traubenkerndl, Sherry-Essig, Sherry und Himbeer-
Essig zu einer Salsa vermengen. Mit Meersalz und weilem Pfeffer wiirzen.
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