Fenchel an Pilzsouce

Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g Fenchel - Sonnenblumendl — 50 ml Weillwein — 250 g Champignons —Butter — 1 Zwiebel — 200 ml Sahne - 1
Knoblauchzehe - Salz - Pfeffer

Zubereitung:

e  Fenchel waschen, putzen und halbieren

e Olin einer Pfanne erhitzen und die Fenchelknollen mit der Schnittfliche nach unten hineinlegen

e  Beimilder Hitze mit Deckel etwa 10 bis 15 Minuten diinsten, die Unterseiten diirfen gebraunt sein

e  WeiBwein zugieBen und zugedeckt garen bis der Fenchel weich ist

e Inzwischen die Champignons putzen und klein schneiden

e  Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken

e  Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen und Zwiebel, Knoblauch und Champignons darin anbraten

e  Mit Sahne abléschen und aufkochen lassen, salzen. Bei Bedarf mit etwas Speisestarke andicken und noch etwas
kocheln lassen

e Die Sauce Uber die Fenchelknollen gieen und servieren

e Dazu passen Nudeln, Reis oder Hirse

Wir wiinschen guten Appetit!




