WDR

rPezept Service Fssen und Trinken

Fenchelgratin mit Salsiccia

Zutaten fur 4 Personen

400g italienische Salsiccia (Fenchelbratwurst)
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100ml trockener Weilwein

1 kg Fenchel

5009 Kartoffeln

1 Teeloffel Fenchelsaat

50ml Pastis

150ml Wasser

Olivenol

Zubereitung:

Die Salsiccia langs aufschneiden, Haut entfernen und das Brét diinne Scheiben schneiden. Die Zwie-
beln klein wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Das Brat in etwas Olivendl kurz anbraten und aus der
Pfanne nehmen. Die Zwiebeln mit dem Knoblauch im selben Fett andiinsten, salzen und pfeffern,
dann mit dem WeilRwein abléschen und 10 Minuten offen kdcheln. Wieder mit dem Brat vermischen
und alles in einer backofenfesten Form verteilen. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben hobeln. Das Griin vom Fenchel abschneiden und fein ha-
cken. Fenchel selbst 1angs vierteln, den inneren Keil heraus schneiden und die Viertel Iangs in
schmale Scheiben schneiden. Kartoffeln und Fenchel durcheinander dachziegelartig Gber das Zwiebel-
brat schichten, dabei immer wieder etwas salzen und pfeffern. Pastis und Wasser vermischen, tiber das
Gratin tréufeln, zum Schluss noch etwas Olivendl und die Fenchelsaat mit dem Griin dar(ber streuen.

45 Minuten im Backofen garen, danach noch auBerhalb 15 Minuten ziehen lassen und servieren.
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