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DER WOCHE

KRITHARAKI-SALAT
MIT FENCHEL

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 -2 Fenchel Den Fenchel waschen, Strunk entfernen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Das Fenchelgrln
50 g Erbsen (tiefgefroren) klein hacken und die TK-Erbsen antauen lassen.
2 EL Olivendl In einer Pfanne den Fenchel in 1 EL Olivendl ca.
5 Minuten anbraten, dann zugedeckt bei niedriger
Prise Salz Hitze fUr weitere ca. 10 Min. weich schmoren lassen.
250 g Kritharaki Nudeln (Kleine Nudeln in Reisform) In einem Topf den Kritharaki in Salzwasser ca. 8
Minuten al dente kochen. Wahrenddessen die
halbe Bio Zitrone Zitrone hei3 waschen, 1 TL Schale abreiben und den
Saft auspressen. Dill fein hacken und Feta zerbréseln.
20 g Dill
Die fertigen Nudeln abgieen und zurlck in den
25 g Feta Topf geben. Kritharaki mit Butter, Erbsen,
geschmortem Fenchel und der Halfte des Dills
2 EL Butter mischen. Mit Zitronensaft, -schale, Salz, Pfeffer und

dem restlichen Olivenoél abschmecken.
Prise Pfeffer
Mit Feta, Fenchelgrin und dem restlichen Dill
bestreuen.

Fertig!
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	Rezeptname: K R I T H A R A K I - S A L A T
	Zutaten: 1 – 2 Fenchel

 50 g Erbsen (tiefgefroren)

 2 EL Olivenöl

 Prise Salz

 250 g Kritharaki Nudeln (Kleine Nudeln in Reisform)

halbe Bio Zitrone

 20 g Dill

 25 g Feta

 2 EL Butter

 Prise Pfeffer

	Zubereitung: Den Fenchel waschen, Strunk entfernen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Das Fenchelgrün klein hacken und die TK-Erbsen antauen lassen.

In einer Pfanne den Fenchel in 1 EL Olivenöl ca. 
5 Minuten anbraten, dann zugedeckt bei niedriger Hitze für weitere ca. 10 Min. weich schmoren lassen.

In einem Topf den Kritharaki in Salzwasser ca. 8 Minuten al dente kochen. Währenddessen die Zitrone heiß waschen, 1 TL Schale abreiben und den Saft auspressen. Dill fein hacken und Feta zerbröseln.

Die fertigen Nudeln abgießen und zurück in den Topf geben. Kritharaki mit Butter, Erbsen, geschmortem Fenchel und der Hälfte des Dills mischen. Mit Zitronensaft, -schale, Salz, Pfeffer und dem restlichen Olivenöl abschmecken.

Mit Feta, Fenchelgrün und dem restlichen Dill bestreuen.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T  F E N C H E L


