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1 Fenchelknolle

1TL Butter

2 TL Olivenaol

200 g Risottoreis

400-500 ml Gemiisebriihe
350 g Tomaten aus dem Glas
1Zwiebel

1TL getr. Thymian
Krautersalz

schwarzer Pfeffer

2 EL ger. Parmesan
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Zubereitung:

Zubereitung ca. 45 Minuten

Den Fenchel waschen, putzen und in

feine Streifen schneiden, das zarte Griin

beiseite legen. Butter und 1TL Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, den Fenchel

kurz darin anschwitzen. Den Reis dazugeben

und glasig werden lassen. Mit etwas Briihe
abloschen und diese verkochen lassen.

Unter gelegentlichem Riithren nach und

nach die ganze Briihe angieBen und Reis

bei schwacher Hitze offen garen.

Inzwischen die Tomaten und die Zwiebel

klein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in 1TL Ol glasig
werden lassen. Tomaten und Thymian dazugeben,
bei schwacher Hitze 5 Min. garen.

Risotto abschmecken und auf Teller verteilen.
Das Tomaten-Ragout wiirzen, auf den Reis geben,
mit Fenchelgriin und Parmesan bestreuen.



