Omas Rezeptesammlung

GroBmutters Hexenfenchel

Stichworte: Fenchel, Gemiise, Gratin

4 Fenchelknollen (langs in 4 4 diinne Scheiben
-Teile geschnitten), -Greyerzerkase,
2 Essl. Butter, 2 Essl. Butterflockchen

4 Essl. Parmesankase (gerieben),
Béchamelsauce:

1 Essl. Butter, 1/4 Liter Sahne,
2 Essl. Mehl, Salz,
1/4 Liter Milch, Pfeffer

Den Fenchel in kochendem Salzwasser al dente kochen, abtropfen lassen.
Butter schmelzen und den Fenchel darin schwenken.

In eine eingefettete Auflaufform den Fenchel setzen.

Den Parmesankéase daruber streuen.

Fiir die Béchamelsauce die Butter schmelzen das Mehl dazuriihren, nach und nach mit
Milch und Sahne abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Einige Minuten kécheln lassen, dann liber das Gemiise geben. Mit den Kasescheiben
belegen. Butterflockchen dariiber verteilen.

In dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 30 Minuten gratinieren.



