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6. Platz

Vera Duschl aus Vilshofen

Scharfer Fencheltopf

lecker zu Salzkartoffeln

Fir 4 Portionen

800 g Fenchel ¢ 160 g Zwiebeln ¢ 300 g
reife Fleischtomaten ¢ 4 EL Olivendl ¢
150 ml trockener WeiRwein ¢ "2 TL Krau-
tersalz ¢ schwarzer Pfeffer ¢ 1-2 TL Pap-
rikapulver rosenscharf ¢ 250 ml Gemiise-
briihe ¢ 2 EL Créme fraiche

1. Griin des Fenchels abschneiden, kalt ab-
brausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Fenchel putzen, vierteln, waschen, Strunk Hitze ca. 40 Minuten schmoren lassen. Mit
herausschneiden und in 1 cm breite Gewilrzen abschmecken. Fenchelgemise in
Streifen schneiden. Zwiebeln schalen und Teller geben, mit einem Klecks Créme fraiche
fein wiirfeln. Tomaten Gber Kreuz an der und Fenchelgrin garniert servieren.

Hautoberflache einritzen und ca. 30 Sekun-

den in kochendes Wasser tauchen. Heraus- Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 10 Minuten
heben, kalt abschrecken, abtropfen lassen Pro Portion: 267 kcal, 1117 kd, 7 g EW,
und Haut abziehen. Tomaten halbieren, 12gKH, 18 gF, 1 BE

Stielansatz entfernen und in etwa 2 cm

grof3e Stlicke schneiden.

2. Olivendl in einem groRen Topf erhitzen,
Zwiebeln darin anschwitzen, Tomaten und
Weillwein zugeben und ca. 5 Minuten
unter Ruhren diinsten. Kraftig mit Krauter-
salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
Fenchel und Gemiisebriihe zufiigen und
alles im geschlossenen Topf bei kleiner
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