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Fenchel-Suppe mit Safran

Ein wunderbar bekdémmliches Rezept fur alle Suppenfreunde: Die Fenchel-Suppe mit Safran
verwohnt den Gaumen mit ihren Aromen.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbei it: 25 min 2

beitszeit / I%f{‘\ 6

Koch/Backzeit: 30 min - < = &
J o ®

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

120 g Kartoffeln (mehlige)
220 g FEenchel
1 Stk. Zwiebel
1EL Ol
600 ml Wasser
1 Warfel Bouillon
100 ml Milch
2 Messerspitzen Safranpulver

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

100 ml WeilRwein

100 ml Schlagobers
Safranfaden (zum Dekorieren)

Zubereitung

1. Fur die Fenchel-Suppe mit Safran zuerst Zwiebeln und Kartoffeln schalen und klein wirfeln.
Fenchel waschen, putzen, Strunk entfernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Fenchel und Kartoffel
dazugeben und kurz anrésten. Mit Wasser abléschen und Bouillonwtirfel darin unter Rihren
auflosen. Alles 30 Minuten kbcheln lassen.
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3. Milch hinzufigen und die Suppe mit dem Stabmixer fein purieren. Safranpulver dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. WeiRwein zugief3en und Suppe einmal aufkochen lassen.
Schlagobers unterriihren und die Suppe auf Tellern anrichten. Mit Safranfaden garnieren und

servieren.

Tipp

Zur Fenchel-Suppe mit Safran schmeckt knuspriges Baguette.
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