Fenchelsuppe

Zutaten:

1 Schalotte

1 Fenchelknolle

500 ml Gemiisebriihe

1 EL Olivenol

Salz

1 EL gehackte PetersiliePfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die
Fenchelknolle putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Etwas Fenchelkraut fiir die Garnitur
beiseite legen.

Die Schalotten im Olivenol andiinsten. Den
Fenchel dazugeben und kurz mitdiinsten. Die Briihe
dazugieflen und fiir etwa 30 Minuten bei schwacher
Hitze kochen.

Anschlieflend das Gemiise piirieren und zusammen
mit der Briihe nochmals aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe mit etwas gehackter Petersilie und dem
Fenchelkraut bestreuen.
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