Ungery

DER WOCHE

CREMIGE FENCHEL-PFANNE
MIT OFENKARTOFFELN UND PESTO

ZUTATEN

Fur die Ofenkartoffeln:
600 g Kartoffeln
2 EL Olivendl
Salz & Pfeffer
optional: Paprikapulver oder Rosmarin

Fur die Fenchel-Pfanne:
2 Fenchelknollen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 EL Olivendl
100 ml Sahne oder Pflanzensahne
etwas Zitronensaft
Salz & Pfeffer

Fur das Fenchel-Pesto:
Fenchelgrin (das feine Grin vom Fenchel)
30 g Sonnenblumenkerne oder WalnUsse

1 kleine Knoblauchzehe
3 - 4 EL Olivendletwas Zitronensaft
Salz & Pfeffer
optional: Parmesan oder Hefeflocken

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln in Spalten schneiden, mit Olivendl,
Salz und GewUlrzen vermengen und bei 200 °C
ca. 35 - 40 Minuten im Ofen goldbraun backen.

Fenchel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel wulrfeln und den Knoblauch fein hacken.

Fur das Pesto das Fenchelgriin zusammen mit
Sonnenblumenkernen, Knoblauch, Olivendl und
etwas Zitronensaft purieren. Mit Salz und Pfeffer

(Parmesan oder Hefeflocken) abschmecken.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel
sowie Knoblauch glasig anbraten. Den Fenchel
dazugeben und etwa 8 - 10 Minuten anbraten, bis
er weich und leicht goldbraun wird. Mit Sahne
abléschen und kurz einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Ofenkartoffeln zusammen mit der cremigen
Fenchelpfanne servieren und groBzlgig das
Fenchel-Pesto darlbergeben.

Fertig!
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Salz & Pfeffer
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1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenöl
100 ml Sahne oder Pflanzensahne
etwas Zitronensaft
Salz & Pfeffer

Für das Fenchel-Pesto:
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Fenchel halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel würfeln und den Knoblauch fein hacken. 
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