RANDIG-CARPACCIO 9k

TSCHEGGS ERNTE
MIT FENCHEL UND PARMESAN DRAGRS

ZUTATEN ZUBEREITUNG

500-700 g Randig Randig in leicht gesalzenem Wasser etwa 30-
40 Minuten weichkochen. AnschlieBend etwas
1 kleiner Knollenfenchel . .
auskuhlen lassen, schalen und in méglichst
50 g Parmesan dinne Scheiben schneiden.
2 EL Olivenol
Den Knollenfenchel halbieren und in sehr
1EL Zitronensaft ) ] )
feine Streifen hobeln oder schneiden. Das
Salz & Pfeffer zarte Fenchelgrin aufheben
etwas Fenchelgrin

Den Randig auf einer gro3en Platte oder auf
Optional: gerdstete Sonnenblumenkerne .
Tellern auslegen. Den Fenchel dartber

flr ca. 2-4 Portionen verteilen.

Olivenol, Zitronensaft, Salz & Pfeffer verrtGhren

und gleichmaBig tber das GemuUse traufeln.

Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen
und mit Fenchelgrin garnieren. Wer mag,
ergdnzt noch einige gerostete

Sonnenblumenkeren fur etwas Crunch.
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