Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Griine Fenchelpaste

Ein Rezept von Griine Fenchelpaste, am 29.06.2026

30g gehackte Mandeln
1-2 Knoblauchzehen
1/2Bund glatte Petersilie
1EL Kapern (in Salz eingelegt)
8EL Olivenadl

Meersalz

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

1 kleine
150 g

2-3 Stangel
1TL

2EL

Rezeptinfos

Fenchelknolle mit Griin (ca. 150 g)
entsteinte griine Oliven

Estragon

Fenchelsamen

Orangensaft

Pfeffer

PortionsgréBe FUR 1 GLAS (CA. 400 ML INHALT) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60

min | Pro Portion Ca. 115 kcal

Zubereitung

]_. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei kleiner Hitze hellbraun résten, bis sie zu duften anfangen. Mandeln abkihlen
lassen. Den Fenchel putzen und waschen. Das Fenchelgriin abzupfen. Den Fenchel langs halbieren, den Strunk
herausschneiden. Fenchel mit dem Griin klein hacken.

2. Den Knoblauch schalen und grob hacken, die Oliven grob hacken. Petersilie und Estragon waschen, trocken schutteln,

die Blattchen abzupfen und hacken.

3. Die Kapern in einem kleinen Sieb abspllen, abtropfen lassen und mit Fenchel, Knoblauch, Oliven, Krautern,
Fenchelsamen und Olivendl in einen hohen Becher geben. Mit dem Piirierstab nicht zu fein pirieren. Die Mandeln
unterriihren und die Paste mit Orangensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Fenchelpaste halt sich - mit etwas
Olivendl bedeckt - im Kihlschrank ca. 3 Tage frisch.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gruene-fenchelpaste-80172
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