
2 - 3  Fenchelknollen 

1 EL Sauerrahmbutter 

1 EL  Butterschmalz 

1 TL  Pinienkerne oder Zedernnüsse 

150g Kräuterfrischkäse 

2 Eier 

100g geriebener , kräftiger Käse 

 Pfeffer, Salz 

  

  

Die Rezeptidee der Woche: 

Fenchel- Omelette 

Zutaten für ca. 3 Personen: 

Zubereitung: 

Den Fenchel putzen, waschen,  schönes Grün fein hacken und beiseite legen. 

Die Knollen halbieren und quer in dünne Streifen schneiden. 

 

In einer Bratpfanne das Butterschmalz erhitzen. Den Fenchel unter 

Wenden knackig dünsten. Pinienkerne beifügen, kurz mitrösten. Mit 

Salz und Pfeffer würzen. Leicht abkühlen lassen. 

 

Den Frischkäse, die Eier, den geriebenen Käse, Salz und Pfeffer verrühren.  

Fenchel und Fenchelgrün beifügen. 

 

Die Butter in der Bratpfanne erhitzen. Die Masse hineingeben 

und zugedeckt auf mittlerem Feuer backen, gegebenenfalls im Backofen zum  

stocken bringen bis auch die Oberfläche gebräunt ist. 
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