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 Marinierter Fenchel mit Tomaten 
& Champignons

Zubereitung für 2 – 3 Personen

 

Den Fenchel von den Stielen befreien, das Fenchelgrün abzupfen
Und kleinschneiden. Die Fenchelknollen in ca. 1cm breite 

Scheiben schneiden, die Fenchelstiele etwas schälen, 
da sie am Rand etwas fasrig sind. 

Die Fenchelscheiben in einer Pfanne mit Olivenöl vorsichtig
dünsten bis sie weich sind, aber noch genügend Biss haben.

In der Zwischenzeit die Champignons vierteln, die Zwiebel schälen und in kleine 
Würfel schneiden. Die Zwiebelwürfel in einer kleinen Pfanne mit Olivenöl anbraten,

die Champignons zugeben, einige Minuten braten, dann mit Balsamico ablöschen und
mit Salz & Pfeffer würzen.

Die Tomaten in Scheiben schneiden. Dann sämtliches Gemüse bunt auf 
einer Platte anrichten und kräftig mit Kräutern und dem Fenchelgrün würzen. 

Zum Schluss nochmal Salz & Pfeffer zugeben und mit Balsamico & Olivenöl marinieren.

Tipp: Ihr könnt das Gemüse sofort frisch warm essen oder bei den sommerlichen 
Temperaturen mit Frischhaltefolie abgedeckt 24 h im Kühlschrank ziehen lassen.

Dann kalt genießen mit Baguettebrot oder auch Pellkartoffeln.

2 Fenchelknollen

500g Strauchtomaten

150g Champignons

1 Zwiebel, gelb

etwas Balsamico & Olivenöl

Provencekräuter

Salz & Pfeffer
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