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 Sardische Fenchelsuppe 

Zubereitung

 

Das Fenchelgemüse waschen. Das zähe Außenblatt und die harten Stängel
entfernen. Das Fenchelgrün abschneiden und beiseite legen. Die Knollen

vierteln und in feine Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen und trocken

schütteln, die Blättchen fein hacken.

 In einem Suppentopf 4 EL Öl erhitzen und das Gemüse mit der
Petersilie 1 Minute unter Rühren darin andünsten. Das Gemüse mit

gut 1 Liter Gemüsebrühe aufgießen und 15-20 Minuten zugedeckt bei
schwacher Hitze garen. Die Kichererbsen in einem Sieb waschen und

abtropfen lassen, zur Suppe geben und erhitzen. Die Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Fenchelgrün grob hacken. Die Baguettescheiben von beiden Seiten mit
dem restlichen Olivenöl einpinseln und in der Pfanne von beiden Seiten

braten, bis sie zu bräunen beginnen. Die Scheiben mit Knoblauch
einreiben, je 3 Scheiben auf vier Suppenteller verteilen, den Käse aufstreuen und

mit der heißen Suppe begießen.  Mit dem Fenchelgrün bestreuen.

1 kg Fenchelknollen

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Bund Petersilie, glatt

6 EL Olivenöl

1 Dose Kichererbsen (oder 150g 
getrocknete, eingeweichte und 
gekochte...)

3 x 4 Scheiben Baguette, hell

½ Zehe Knoblauch

50g Parmesan, frisch gerieben
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