FENCHELGRATIN

SCHWIERIGKEITSGRAD: 0000
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 min.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

2 Fungi Pads

2 EL Olivendl

50 g Parmesan gerieben

50 g Panko Brosel

30 g Nisse grob gehackt

% Bio-Zitrone, abgeriebene Schale

1 kg Fenchel

2 Apfel, in ca. 2 mm dicke Scheiben gehobelt

% Bio-Zitrone, abgeriebene Schale

250 ml Sauerrahm
% | Weillwein

ZUBEREITUNG:

1.

AW

N o

Fenchel Strunk herausschneiden, die einzelnen Fenchelblatter abzupfen und
kurz kochen

Pads vierteln, nach Belieben wiirzen und anbraten

Die Fenchelblatter auf ein Backblech legen. Mit den Pad Stiicken belegen
Die Apfel in 2 mm dicke Scheiben schneiden und auf die Pad Stiicke legen
Sauerrahm, WeiBwein und die geriebene Zitronenschale verriihren und
dariber gieRen

Mit geriebenen Parmesan, den Broseln und den Nissen bestreuen

Im Backrohr bei 160 Grad 30 min backen
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