Fenchel an Safran-Gewirzsud

Der Fenchel wird kraftig mit Bockshornklee, Schwarzkimmel, Senfkérner und
Fenchelsamen gewrzt und schliesslich in Bouillon mit Zitronensaft, Zucker und
Olivenol geschmort. Die Abschnitte des gerlisteten Fenchels werden mit weiteren
Gewilrzen, Tomate und natirlich Safran in Noilly Prat geschmort. Das ergibt einen
dichten, sehr aromatischen Sud als Begleiter zum Fenchel. Sauerrahm mit Senf

vermischt ist eine passende, sdmige Zugabe dazu.

Trotz den vielen Zutaten ist die Zubereitung eher einfach und macht aus dem Fenchel
ein exklusives Gericht, das als Vorspeise oder zusammen mit Basmati-Reis als

Hauptgang bestimmt viel Genuss bereitet.
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Zubereitung

Austriebe des Fenchels wegschneiden, aussere, unschdne Schalen ablésen. Strunk
flach schneiden. Abschnitte zu kleinen Stiicken schneiden. Fenchel halbieren. Den
Strunk nicht herausschneiden, er ist das zarteste Stlick vom Fenchel. Tomate halbieren
und die Kerne herausschaben, Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotte und Knoblauch grob
hacken.

Schwarzkiimmel, Senfkérner und Fenchelsamen im Morser zerstossen, mit dem
Bockshornklee vermischen. Schnittflachen des Fenchels damit einreiben. Etwas ziehen
lassen.

Fenchelabschnitte, Tomate, Schalotte und Knoblauch in Olivenél 2-3 Minuten
andiinsten. Mit Zitronensaft und Noilly Prat abléschen. Lorbeerbléatter, Safran und Pesto
zugeben. Leicht salzen und 20 bis 25 Minuten schwach kdcheln lassen. Mit Zucker
abschmecken. Gemiise absieben und den Sud auffangen. Falls der Sud etwas knapp
bemessen ist, etwas vom Fenchelsud zugeben (absieben!).

Gewurzter Fenchel, Olivenél, Bouillon und Zitronensaft in eine Pfanne geben.
Zugedeckt ca. 12 bis 15 Minuten garen.

Sauerrahm mit Senf vermischen und mit Salz abschmecken.

Fenchel anrichten und mit dem Safransud umgiessen, Senfrahm auf den Fenchel
geben.
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