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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: F E N C H E L - S P A G H E T T I
	Zutaten: 500 g Spaghetti

400 g Fenchel

50 g Tomaten, getrocknet, eingelegt

20 g Pinienkerne

90 g Parmaschinken

4 EL Olivenöl, kalt gepresst

Salz und Pfeffer
	Zubereitung: Die Fenchelknollen waschen und den Wurzelansatz und die Stängel abschneiden. 1 EL Fenchelgrün fein hacken und beiseite legen. Die Fenchelknollen längs vierteln, den Strunk entfernen und in 
dünne Streifen schneiden. 

Die Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Den Feta in kleine Würfel schneiden.

Das Öl in eine Pfanne geben, leicht erhitzen und die Fenchelstreifen bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer würzen. Tomatenstreifen zugeben und kurz mitbraten.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser al dente kochen, abgießen und 5 EL Nudelwasser auffangen. Spaghetti, Pinienkerne und Feta zum Fenchel in die Pfanne geben, Nudelwasser zufügen und durchschwenken, abschmecken.

Fertig.
	Rezeptunterzeile: M I T   F E T A   U N D   P I N I N E N K E R N E N


