Geschmorter Fenchel mit Kartoffeln und Fribourger
Bauernwurst

Fenchel kann man in grobe Stiicke schneiden und im Wasser garen, oder im Ofen
Uberbacken. In schmale Streifen geschnitten und in der Pfanne, zusammen mit etwas
Pernod, Curry und ein paar Sultaninen geschmort, schmeckt das robuste Gemuse noch
intensiver, leicht exotisch und ausgesprochen gut.

Zum geschmortem Fenchel passt eine deftige Wurst, wie die Fribourger Baurenwurst
ausgezeichnet. Sie schmeckt ganz ahnlich wie eine Waadtlander Saucisson, ist aber
viel weniger dick. Dazu passen kleine, im Dampf gegarte Salzkartoffeln ausgezeichnet.

Zutaten (1 Portion)

1 Fenchel ca. 200g
5cl Per nod

1/ 2Tl Currypul ver

1- 2El Sul t ani nen

1- 2El Sauer r ahm

Sal z
1 Fri bour ger Bauer nwurst (oder Sauci sson)
4-5 kl ei ne, festkochende Kart 6ffel chen

Zubereitung

Den Wurzelansatz des Fenchels flach wegschneiden. Angetrocknete Stengelansatze
wegschneiden. Den Strunk des Fenchels nicht herausscheiden, denn er ist das zarteste
Teil vom Fenchel.

Fenchel der Léange nach halbieren und l&angs zur Faser in dunne Streifen schneiden und

etwas zerzupfen. In Bratbutter ca. 3-4 Minuten dunsten, dabei hdufig wenden. Mit
Pernod abldschen und kurz einkochen lassen. Curry, Sultaninen und 1dl Wasser
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zugeben, salzen und zugedeckt ca. 45 Minuten dampfen bis der Fenchel schén weich
ist.

Fribourger Bauernwurst 20 Minuten im heissen Wasser ziehen lassen.

Karttffelchen salzen und im Dampfsieb zugedeckt 12 Minuten dampfen.
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