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Rezept
Fenchelgratin mit Champignons

Ein Rezept von Fenchelgratin mit Champignons, am 20.03.2024

Zutaten
3 Knollen Fenchel (mit Griin, etwa 800 g) 400g Champignons
2 EL Butter Salz
Pfeffer 2TL Fenchelsamen
200 ml Weillwein (ersatzweille Gemiisebriihe) 150g Créme fraiche
100 g Hartkase 1/2 Bund Petersilie
50g WeiRbrotbrosel 2EL Olivendl

Auflaufform (etwa 20 x 30 cm) oder ofenfeste
Portionsféormchen (etwa 12 cm @)

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Fenchel waschen und putzen, Fenchelgriin abschneiden, beiseitelegen.
Knollen langs halbieren und quer in diinne Scheiben schneiden. Pilze putzen, in diinne Scheiben schneiden.

2. In einer groflen beschichteten Pfanne die Butter schmelzen lassen. Darin den Fenchel und die Pilze 5 Min. anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und Fenchelsamen wiirzen. Mit Weillwein abléschen und 5 Min. bei mittlerer Hitze einkochen lassen, bis die
Flussigkeit fast vollstandig verdampft ist.

3. Creme fraiche unter den Fenchel und die Pilze mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Auflaufform oder
die Portionsférmchen schichten. Im Ofen (Mitte) 15 Min. backen. Wahrenddessen den Kase fein reiben. Die Petersilie
abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Beides mit den Brotbréseln und dem Olivendl
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Ofen auf Grillfunktion umstellen. Krauterbrosel auf Fenchel und Pilzen verteilen und in etwa 3 Min. goldbraun
Uberbacken. Gratin(s) kurz ruhen lassen, Fenchelgriin hacken und dariiberstreuen. Servieren.
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