Fenchel-Gurkengemuse
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Fenchel-Gurkengemiise
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Zutaten
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ca. 450 g Fenchel

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

1 EL Butter

1/8 1 Gemusebruhe

125 ml Sahne

Krautersalz

Pfeffer
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Zubereitung
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Die Gurken schalen, halbieren und die Kerne herauskratzen. Dann die
Gurkenhalften in langliche Sticke schneiden. Fenchel putzen und in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Das 0l und die
Butter erhitzen, Fenchel, Gurken und Zwiebelringe zugeben und 4 Minuten
dinsten. Die Brihe und die Sahne zugeben und im geschlossenem Topf ca. 10
Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie bestreuen
und servieren.

Dazu schmeckt Kartoffelpliree mit Rihrei.
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