Courmet:TinD

Finocchi al forno - Uberbackener Fenchel

Zutaten flr 4 Portionen:

4 kleine Fenchelknollen

1% unbehandelte Zitrone (Saft und Schale), 1 Bund glatte Petersilie, 3 EL frisch geriebener
Parmesan 1 kleine Dose geschalte Tomaten (400 g)

4 EL Semmelbrosel, 1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen, 6 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Fenchelknollen langs halbieren, die auferen Schalen und harten Stiele entfernen.
Fenchelgriin aufbewahren. 1 L Salzwasser mit dem Saft der ¥2 Zitrone aufkochen.
Fenchelhélften 20 Min. garen. Abtropfen lassen und den Sud aufbewahren.
Backofen auf 200° C vorheizen. Eine feuerfeste Form mit 2 EL Olivendl ausstreichen.
Tomaten aus der Dose abtropfen lassen, Saft flr etwas anderes verwenden.
Tomaten grob zerteilen, in die Form geben. Fenchelhalften hineinsetzen. Mit etwa
1/8 I der Fenchelbriihe betraufeln. Alles kraftig salzen und pfeffern.

Petersilie, Fenchelgrun, 1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen sehr fein hacken. In einer
Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch sanft andiinsten. 4 EL
Semmelbrésel einrtihren, goldbraun résten. Vom Herd nehmen. Krauter und 3 EL
Parmesan unter die Brosel mischen, Uber den Fenchel verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (Gas: Stufe 3) 20 Min. backen.
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