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Uberbackener Fenchel

Zutaten als Beilage fur 4 Portionen:
8 mittelgroBe Fenchel Knollen,
Salz,

1 L Wasser,

1 EL Zitronensaft,

4 Tomaten,

Zutaten fUr die Sauce:

30 g Butter,

30 g Mehl,

3/4 L Fenchel Kochwasser,

Ya L Milch,

1/8 L Sahne,

65 g Greyerzer ( Kase ),

1 Prise geriebener Muskat,

Zubereitung :

Fdr den Uberbackenen Fenchel die Fenchel- Knollen putzen, von Stielen und harten
AuBenblattern befreien, halbieren, (etwas zartes Fenchelgrin fir Garnierung
zurticklegen) und in leicht gesalzenem Wasser mit dem Zitronensaft in ca. 15 — 20
Min. bissfest kochen, danach abtropfen lassen. Die Tomaten kurz in kochendes
Wasser geben, enthduten und in Scheiben schneiden.

Fir die SoBe Mehl in Butter anschwitzen, mit Fenchelbrihe, Milch und Sahne
auffillen und unter Umrlihren aufkochen lassen. Danach den geriebenen Kase sowie
Salz und Muskat dazugeben und abschmecken.

Den gegarten Fenchel und die Tomaten in eine gebutterte Auflaufform geben, mit der
Sauce begieBen und ca. 15 Min. bei 200 Grad HeiBluft im vorgeheizten Backofen
backen.

Den Uberbackenen Fenchel entweder als Beilage oder als fleischloses Hauptgericht
mit Reis oder Petersilienkartoffeln und Salat servieren.



