Fenchelgratin mit Sauce Mornay

Die Sauce Mornay ist eine mit Kase erganzte Béchamel und ideal zum gratinieren, vor
allem zu Gemisegratins passt sie ausgezeichnet. Der Fenchel sollte vorab gedampft
oder blanchiert werden. Das gibt Gelegenheit, ihn ein wenig mit dem Anisschnaps
Pernod zu aromatisieren. Wird der Gratin vor dem Backen mit leicht angerdstetem
Paniermehl bestreut, entsteht daraus ein feines Kriistchen.

Der Fenchelgratin kann als Beilage oder zusammen mit Bratkartoffeln auch als einfache
Hauptspeise serviert werden.

Zutaten (4 Beilagen)

2 grosse Fenchel, ca. 600g
4cl Per nod

159 Butter

1El Mehl

2, 5dl M1 ch

2 Lor beerbl atter

509 Hal bhar t kdse geri eben

Sal z, Muskat nuss

zum Grati ni eren:
109 Butter
2El Pani er nehl

Zubereitung

Fenchelkraut von den Knollen abzupfen und beiseite legen. Fenchel langs vierteln,
griine Austriebe wegschneiden. Storzen flach-, aber nicht herausschneiden (Er ist sehr
zart), Fenchel zu ca. 5mm dicken Scheiben schneiden.
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Fenchel in ein Dampfsieb geben, salzen und vermischen, Pastis dariber traufeln und
zugedeckt 15 Minuten dampfen, dabei einmal etwas aufmischen. (Der Fechel kann
auch in Salzwasser mit Zugabe von Pastis ca. 7 Minuten blanchiert werden.

Butter schmelzen bis er leicht aufschaumt, Mehl zugeben und gut verriihren, das Mehl
darf dabei nicht braun werden. Milch zu Beginn in kleinen Schlucken zugeben und mit
dem Schwingbesen gut verriihren, sobald die Masse crémig wird, kann die Milch in
grésseren Portionen zugegeben werden. Lorbeerblatter zugeben, mit Salz und nicht zu
knapp Muskatnuss wirzen. Béchamel 12 Minuten leicht kdcheln lassen, dabei 6fters
umrihren, damit sie nicht am Pfannenboden festklebt. Lorbeerblatter aus der Sauce
fischen und den geriebenen Kéase untermischen und nur noch kurz kécheln lassen.

Paniermehl in 10g Butter leicht anrdsten.

Ofen auf 200° vorheizen.

Eine Gratinform ausbuttern und den Fenchel einfiillen, die Halfte der Sauce Mornay
unter den Fenchel mischen. Den Rest der Mornay auf dem Gratin verteilen und das
gertstete Paniermehl dartberstreuen.

In der Mitte des Ofens ca. 30 Minuten gratinieren.

Beim Anrichetn mit dem beiseite gestelten Fenchelkraut garnieren.
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