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Rezept
Fenchelsuppe und Fenchelgemiise mit KloRRen

Ein Rezept von Fenchelsuppe und Fenchelgemise mit Kl63en, am 28.06.2026

Zutaten
Salz 750 g Klofteig (aus dem Kiihlregal)
3 Fenchel (ca. 900 g) 3EL Ol
Pfeffer 1TL Gemdisebriihe (Instant)
200g Sahne 150 g Blauschimmelkase
frisch geriebene Muskatnuss 2 Brotchen (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 685 kcal,40 g F,15 g EW, 67 g KH

Zubereitung

1. Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen. Aus dem KloRteig sechs groRe KléRe formen, in das
Wasser geben und bei kleiner Hitze in ca. 20 Min. gar sieden lassen.

2. Inzwischen den Fenchel putzen, waschen, halbieren und in 3 mm dicke Streifen schneiden. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und den Fenchel darin bei groRer Hitze 5 Min. anbraten. Die Hitze reduzieren und den Fenchel bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Riihren weitere 10 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und Briihe wiirzen. Den Fenchel mit der Sahne ab-
l6schen und bei kleiner Hitze weich garen.

3. Den Kase in 12 diinne Scheiben oder Stiicke schneiden. Die KI6Re mit dem Schaumloffel aus dem Wasser heben,
halbieren und je 6 KloRhalften mit den Schnittflachen nach oben in zwei mikrowellengeeignete Boxen legen. Mit je 1
Scheibe Blauschimmelkase belegen. Je 2-3 EL Fenchelgemiise zu den KloRhalften geben (Portion 1 und 2). Es sollten
noch etwa zwei Drittel des Gemlises Ubrig bleiben.

4. Das restliche Fenchelgemise mit 400 ml heilRem Wasser in einem hohen Rithrbecher mit dem Stabmixer zu einer
cremigen Suppe plrieren. Die Fenchelsuppe mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskatnuss wiirzen, in zwei
mikrowellengeeignete Glaser oder Boxen verteilen (Portion 3 und 4). Nach Belieben an den Verzehrtagen jeweils 1
Brétchen dazukaufen.
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