Mediterranes Gemise

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

% Knolle Fenchel 1 rote Paprika 1 grofle Kartoffel

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark
100 ml Wermut 150 ml Krustentierfond Olivenol

Salz Pfeffer

Fenchel waschen und in kleine Stiicke schneiden. Paprika halbieren, von den Scheidewénden be-
freien und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel hacken. Olivenol
in einem Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin glasig schwitzen. Knoblauch dazugeben und kurz
mitschwitzen. Etwa die Hélfte von Paprika und Fenchel dazugeben. Tomatenmark einrithren und
ebenfalls kurz mitrésten. Mit Wermut abloschen, Krustentierfond angielen und das Ganze bei
niedriger Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Kartoffel schilen, in zwei Millimeter dicke Scheiben hobeln und mit einem
Ausstecher Kreise ausstechen. Kartoffelkreise in den Paprika-Fenchel-Fond geben und zehn Mi-
nuten gar kochen. Das restliche Paprika und Fenchel in Olivendl circa fiinf Minuten anschwitzen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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