Fenchel-Tomaten Ragout

2 Knollen Fenchel — 1 Zwiebel fein gehackt — 2 EL
Tomatenmark — 100 ml Weildwein — 4 Tomaten in kleine
Stucke geschnitten — etwas Gemusebrihe — Salz und Pfeffer
evtl. Balsamico und Knoblauch

Zwiebel und evil. Knoblauch in etwas Olivendl goldgelb anrtsten, den
Fenchel in mundgerechte Stiicke schneiden und dazugeben,
Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten, mit Weil3wein und Brihe
abloschen, Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen
(Vorsicht, wird noch reduziert) und kécheln lassen, bis der Fenchel
schon weich ist. Bei Bedarf mit etwas Gemisebrihe aufgiel3en,
abschmecken, fertig!

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen
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