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 Dinkel Spaghetti mit Fenchel 
& Zitrone

Zubereitung für 2 – 3 Portionen:

 

Den Fenchel waschen und putzen. Diesen 
halbieren und in Streifen schneiden.
Den Fenchel in einem kleinen Topf in etwas
Olivenöl anschwitzen und mit trockenem 
Weißwein ablöschen. Deckel drauf und leise
weich dünsten.

Die Zitronenschale dünn auf einer Reibe 
abreiben. Die restliche Schale mit einem 
Messer bis zum Fruchtfleisch runter schneiden.
Die Zitronenscheiben in kleine Würfel schneiden.

Die Kapern mit einem Wiegemesser klein 
schneiden.

Für das Koriander Pesto einen Strauß frischen
Koriander putzen und in der Moulinette mit 
etwas Olivenöl und Salz aufmixen, bis eine 
grüne, feste Sauce entsteht.

Die Spaghetti nach Packung kochen. Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden
und in etwas Olivenöl in einer großen Pfanne anschwitzen.
Zum Schluß alle Komponenten in der Pfanne vermengen ohne weiteres kochen. 
Gegebenenfalls mit geriebenem Parmesan servieren.

300g Dinkel Spaghetti

1 mittlere Fenchelknolle

100ml Weißwein

1 mittlere Zitrone

2 TL Kapern

1 Knoblauchzehe

2 TL Koriander Pesto

Salz & Harissa bzw. Chili
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