Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Uberbackener Fenchel
Ein Rezept von Uberbackener Fenchel, am 09.06.2026
Zutaten
3 mittelgroRe Fenchelknollen (600 g) 1 unbehandelte Zitrone
Salz 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL gehackte Petersilie
25g Parmesan, fein gerieben 20g Semmelbrosel
2EL Olivendl Pfeffer
frisch gemahlen 1Dose geschélte Tomaten (400 g)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 298 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° vorheizen. Die &uReren Blatter der Fenchelknollen diinn abschalen, putzen und das Fenchelgriin
beiseite legen. Die Knollen langs halbieren. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Salzwasser mit den Zitronenscheiben zum
Kochen bringen und die Fenchelknollen darin 10 Min. blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

2. Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen. Zwiebel, Knoblauch und Fenchelgriin fein hacken. Mit Petersilie,
Parmesan, Semmelbrésel und Olivendl gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Tomaten aus der Dose in eine feuerfeste Form geben und mit einer Gabel grob zerdriicken. Die abgetropften
Fenchelknollen mit den Schnittflachen nach unten auf die Tomaten legen und mit der Krauter-Parmesan-Paste
bestreichen. Offen im vorgeheizten Backofen (Mitte, Umluft 180°) 25-30 Min. backen, bis die Kruste knusprig ist.
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