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Rezept
Fenchel-Frittata mit Pinienkernen

Ein Rezept von Fenchel-Frittata mit Pinienkernen, am 20.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 1
2TL Olivenadl
2 Eier 50 ml
2EL frisch geriebener Bergkase 1EL
Rezeptinfos

groRe Fenchelknolle mit viel Griin
Salz, Pfeffer
Milch

Pinienkerne

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 220 kcal

Zubereitung

l. Die Zwiebel schalen, halbieren und in schmale Streifen schneiden. Vom Fenchel die harten Stiele und die festen Béden

abschneiden, das Fenchelgriin beiseitelegen. Den Fenchel waschen, halbieren und den harten Strunk keilférmig

herausschneiden. Die Hélften vierteln, in schmale Streifen schneiden.

2. Das Olivendl in einer groften Pfanne mittelstark erhitzen und Zwiebel- und Fenchelstreifen mit 4 EL Wasser zugedeckt
darin 8-10 Min. diinsten. Das GemUse gelegentlich wenden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann das Fenchelgriin

hacken und die Hélfte davon unterriihren.

3. Eier, Milch und Kéase verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gleichméRig tiber das Gemiise gielRen. Mit Pinienkernen
bestreuen. Die Eimasse zugedeckt bei schwacher Hitze stocken lassen. Das librige Fenchelgriin iber die Frittata streuen.

Die Frittata halbieren und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fenchel-frittata-mit-pinienkernen-28054
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