gebyateney Fenchel
mit Weifdwein
® ®

Zutaten: Zubereitung:

Lauchzwiebeln und Fenchel
fein hacken, das Fenchelgrin
beiseite stellen.

2 Lauchzwiebeln In einer Pfanne Zwiebeln und
2 Fenchel mit Griin Fenchel mit Ol glasig anbraten.
1 Tatsoi Den Tatsoi waschen, klein
Ol zum anbraten schneiden und mit in die Pfanne
ca. 150 ml WeiRwein geben, wenn der Fenchel die
ca. 200 ml Gemiisebriihe gewinschte Konsistenz hat.
1 Tl Honig Alles fiir einige Minuten braten
Salz und mit Weillwein abloschen.
Pfeffer Nun einen Teil des

Fenchelgriins hinzugeben und
kurz einkochen lassen. Nach ca.
5 min. mit Gemiusebrihe
aufgieBen, nochmals ca. 5 min.
ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Honig abschmecken.
Das Gemuse auf frischem
Fenchelgrin servieren.

Dazu schmeckt frisches Brot,
Nudeln oder Kartoffeln.
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