Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kraftiger Fencheleintopf
Ein Rezept von Kréftiger Fencheleintopf, am 10.06.2026
Zutaten
100 g getrocknete Kichererbsen 1
1 Zwiebel 50g
1/2 Bund Petersilie 5 Zweige
1 ZweigRosmarin 1EL
800 ml Gemusebriihe 3EL
Jodsalz
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung:
Ca. 280 kcal

Zubereitung

Fenchelknolle
gekochter Schinken
Thymian

Olivendl
Tomatenmark

Pfeffer

unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

]_. Die Kichererbsen mindestens 12 Std. oder Giber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

2. Den Fenchel waschen und putzen, das Fenchelgriin beiseitelegen. Die Knolle in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebel

schélen und grob hacken. Den Schinken in Wiirfel schneiden.

3. Petersilie, Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Petersilienblatter und Rosmarinnadeln grob
hacken, die Thymianblattchen von den Stielen streifen. Die Kichererbsen abgieffen und abtropfen lassen.

4. Das Olin einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Die Schinkenwiirfel, Fenchelstreifen und
Krauter einrthren. Die Briihe angief’en, das Tomatenmark und die Kichererbsen unterriihren. Alles bei schwacher Hitze
30 Min. garen. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fenchelgriin grob hacken und liber den Eintopf streuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kraeftiger-fencheleintopf-9092
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