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Rezept
Fenchelgratin mit Walniissen

Ein Rezept von Fenchelgratin mit Walnilissen, am 09.06.2026

Zutaten
2 Fenchelknollen 1 rote Paprikaschote
1/41 Gemisebriihe 2TL Speisestarke
2EL Zitronensaft 100g magerer gekochter Schinken
2 Scheiben Vollkorntoast 30g Walnusskerne
50g frisch geriebener Emmentaler
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal

Zubereitung

1. Das Gemlse waschen, putzen und in Streifen schneiden. Die Briihe in einem kleinen Topf aufkochen und die
Gemdisestreifen darin knapp 10 Min. diinsten. Den Backofen auf 225° (Umluft 200°) vorheizen.

2. Die Stérke in einer Tasse mit dem Zitronensaft verriihren. Zum Gemise gieften und aufkochen. Den Schinken in Streifen
schneiden und untermischen. Alles in eine Gratinform umfllen.

3. Das Toastbrot klein wiirfeln, Giber das Gratin streuen. Walniisse grob hacken, mit dem Kase mischen und liber das Gratin
verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. (iberbacken.
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