Feine Fenchel-Tarte 403

Typ: Gemise Quelle: BA 16 Jun 2007
Bemer kungen:
Zutaten: 1,3 kg Fenchel,

Rezept:

1/8 L trockener Weil3wein oder Gemusebrihe,

2 EL Anislikor (z. B. Ricard),

50 ml frisch gepresster Orangensatft,

2 TL Fenchelsaat (evtl. aus einem Teebeutel) odéssaat,
Salz,

ein Ddschen Safranpulver,

2 TL Honig,

einen runder Blatterteigboden aus dem Kihlregad 23rsatzweise 3 Scheiben
TK-Blatterteig a 75 g),

5 Eier,

300 g Creme fraiche,

frisch gemahlener Pfeffer,

Muskatnuss,

100 g frisch geriebener Parmesan-Kase.

Nun missen die Fenchelknollen geputzt werden, dddseGrin beiseite legen.
Fenchel abspiilen, trockentupfen, die Knollen hadlsieind den Strunk keilférmig
herausschneiden. Die Halften quer in diinne Straitdmeiden.

Fenchel, Wein oder Gemiusebriihe, eventuell Anisli@iangensaft, Fenchel- oder
Anissaat, etwas Salz, Safran und Honig im gescéifess Topf aufkochen und bei
kleiner Hitze zehn bis 15 Minuten dinsten. Abtropifessen; dabei den Sud
auffangen.

Eine grof3e Spring- oder Tarteform mit dem Blatigreaislegen (oder aufgetaute
TK-Blatterteigscheiben aufeinanderlegen und aufigvéfehl ausrollen). Den
Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen iméarm einige Minuten kalt
stellen.

In der Zwischenzeit Eier, finf EL Fenchelsud, Créraiche und gehacktes
Fenchelgrin verriihren und mit Salz, Pfeffer undeppemner Muskatnuss kraftig
wirzen. Fenchel, Eiermischung und die Halfte désds verrihren und auf den
Teigboden geben. Restlichen Kase dartberstreuevoigeheizten Backofen bei
200 Grad (Oberhitze) etwa 25 bis 30 Minuten backen.



