www.kochen-mit-klaus.de

1 Fenchelsuppe

600 g Fenchel

100 g Schalotten

80 g Knollensellerie
5 EL Olivendl

800 ml Geflugelfond
100 ml Weillwein
200 ml Schlagsahne
2 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

1 Sternanis

9 Riesengarnelen
Salz

Pfeffer

4 EL Pernod

1. Vom Fenchel das Griin abzupfen und
beiseite legen. Die grinen Stiele
abschneiden und in 2-3 mm dicke
Roéllchen schneiden. Fenchelknolle in 1
cm grofRe Stucke schneiden. Schalotten
pellen, langs halbieren und grob
wirfeln. Sellerie schalen und in ca. 1
cm grofRe Wirfel schneiden.

2. 3 EL Olivendl in einem groRen Topf
erhitzen. Die Fenchelstiicke mit den
Schalotten und dem Sellerie darin 3
Minuten andiinsten. Fond, WeilRwein,
Sahne, abgezupfte Thymianblattchen,
Lorbeerblatt und Sternanis dazugeben.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20
Minuten leise kochen lassen.

3. Garnelen putzen, eventuell entdarmen
und trockentupfen. Sternanis und
Lorbeerblatt aus der Suppe entfernen.
Suppe im Mixer oder mit dem
Schneidstab fein pirieren, durch ein
grobes Sieb in einen Topf passieren
und kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer
und Pernod abschmecken.
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