Ein Rezept von Tiny Spoon - Julia Radtke

Beilagen / Abendessen / Glutenfrei / Super Food /
Ofen-Fenchel mit Ziegenkése & Pinienkernen

Darf ich vorstellen? Meine aktuelle Sucht — gebackener Fenchel! Schon seit Wochen stopfe ich mich
zu jeder Gelegenheit mit geschmortem Fenchel voll. Was als Beilage angefangen hat, wurde nun zu
einer richtigen Mahlzeit. Denn bestlickt mit Ziegenkase, Pinienkernen und Honig bekommt mein
schnéder Ofen-Fenchel eine ganz neue Dimension. Ich bin verliebt! Ich brauche gar nichts anderes
dazu und bin glicklich, wenn ich meine Gabel direkt in die Auflaufform halten kann. Auf einem
Salatbett mit Zitrusfriichten ist er aber auch spektakuléar gut und ich sehe mich schon bei der
nachsten Grillparty mit genau so einer Kombination aufkreuzen.

Zutaten fur 2 Portionen

- 4 - Fenchel

- 3 EL - Olivendl

- 1 Spritzer - Zitronensaft
- 100 gr - Ziegenkase

- 1 EL - Pinienkerne

- 2 TL - Honig

- - Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

2. Die Enden der Fenchelknollen entfernen und die au3erste Schicht des Fenchels abnehmen. Nun
die Knolle in fingerdicke Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen.

Mit dem Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft betraufeln.

Fur 20 Minuten im Backofen garen.

Den Ziegenkase in Scheiben schneiden und auf dem vorgegarten Fenchel verteilen.

Die Pinienkerne gleichm&Rig verteilen und mit dem Honig betraufeln.

Die Auflaufform nun fir weitere 15 Minuten in den Backofen geben, bis die Pinienkerne und der
Kase goldbraun gerdstet sind.

8. Alles nach Belieben salzen & pfeffern und servieren.

No oo

Viel Spal3 & Guten Appetit,
Eure Julia
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