
Rezeptidee  der Woche Winter Woche 50  / 2020

 Fenchel - Safran Sauce

Zubereitung für 2 – 3 Portionen:

 

Die Schalotte putzen und in feine Würfel 
schneiden. Die Fenchelknolle ebenfalls

putzen, vierteln und in dünne Streifen schneiden.
Etwas Kokosöl in einen Topf geben, die
Schalotte darin anschwitzen, den klein-

geschnittenen Fenchel zugeben und mit der
Gemüsebrühe ablöschen. Die Gewürze 
zugeben, den Safran vorher mit etwas  

kochendem Wasser überbrühen. 
Den Deckel auf den Topf geben und bei 
kleiner Hitze ca. 10 Minuten gar kochen.

Kräftig abschmecken und abschließend mit
einem Zauberstab knapp die Hälfte des

Fenchels pürieren. So entsteht eine
sämige Sauce ganz ohne Mehlbindung.

Diese Sauce eignet sich hervorragend als
Pastasauce. Mit echtem Parmigiano sehr lecker.

1 Fenchelknolle

1 Schalotte

150ml Gemüsebrühe

150ml Mandelsahne

1TL Schabzigerklee

1 TL Galgant

6 Safranfäden

Kräutersalz, Muskatnuss
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