Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

A Jriiah mit _FLenchel ond _Ynoblauch fiiv 4 _ /iiiit

(Fenchel-Knoblauchsuppe fur 4 Personen)

* 100g Butter

e 3 Zwiebeln

* 3 Fenchelknollen

* 3 Knoblauchknollen

* 0,21 Weildwein

* 11 Rinderbrihe

e 50 ml Pernod

» Salz, Pfeffer, Estragon, Sternanis, Lorbeerblatt
* 50 ml kaltgepresstes Olivendl

» 2509 reife Kirschtomaten, geviertelt
* 100g Bergkéase

Zwiebeln schélen, Wurzel entfernen und in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Fenchel putzen und vom Strunk befreien (das Fenchelgriin Beiseite legen) und in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch schéalen und in feine Scheiben schnei-
den.

Zwiebel in Butter glasig schwitzen, jetzt den Fenchel (ohne Griin) zufiigen und
mitdinsten. Unter stdndigem ruhren leicht Farbe annehmen lassen und dann den
Knoblauch kurz mitdiinsten — der Knoblauch sollte kaum Farbe annehmen, da er
sonst bitter wird.,

Nun mit Pernod und Weil3wein abldschen und mit der Rinderbrtihe aufgiel3en.
Einen Zweig Estragon, 2 Lorbeerblatter und 3 Stick Sternanis beifligen, das
Gemiuse weich kochen und dabei die Suppe kraftig einreduzieren lassen. Wenn
das Gemiuse weich ist, Estragon, Lorbeerblatt und Anis entfernen und mit Salz
und Bruhpulver abschmecken.

Vor dem Servieren die Kirschtomaten zufligen, noch einmal aufkochen, mit ei-
nem Schuss Olivendl betrdufeln, mit fein gehacktem Fenchelgriin bestreuen und
direkt servieren. Am Tisch frisch geriebenen K&se reichen und nach belieben zu-
fagen.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




