
             1 kg festkochende Kartoffeln 

             500g Fenchel 

             750ml Gemüsebrühe 

             1 TL Fenchelsamen 

             40g frische Butter 

             1-2 EL  Mehl 

             100ml Sahne 

             Salz & weißer Pfeffer 

             1/2  Zitrone, Saft davon 

             1/ 2  Bund Dill  

Die Rezeptidee der Woche: 

 

Fenchel mit Bechamelkartoffeln 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Kartoffeln schälen und würfeln.  

Fenchel putzen, vierteln, den Strunk keilförmig herausschneiden  

und nochmal 2 mal durchschneiden..  

Fenchel mit Fenchelsamen in der Gemüsebrühe ein paar Minuten garen.  

Dann herausnehmen und die Kartoffeln in der Brühe ca. 10 Minuten kochen.  

Das Mehl in der zerlassenen Butter anschwitzen. 

Einen halben Liter dieser Gemüsebrühe langsam unter Rühren zugießen  

und 5 Minuten kochen lassen. 

Sahne einrühren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.  

Kartoffeln und Fenchel zufügen und erwärmen.  

 

Zum Servieren mit Dill bestreuen. 
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