Fenchel-Rahm-Suppe mit Parmesan-Chips

Fiir zwei Personen

450 g Fenchel, mit Griin 100 g Parmesan 1 Zwiebel

1 EL gehackte Pistazien 2 EL Butter 500 ml Gemiisefond
150 ml Sahne Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunichst den Fenchel waschen, putzen,
halbieren und den Strunk herausschneiden. Das Fenchelgriin zur Seite legen und die Knolle
in Wiirfel schneiden. Anschliefend die Zwiebel abziehen, klein hacken und in einem Topf mit
der Butter glasig diinsten. Den Fenchel dazugeben und kurz mitdiinsten. Anschliefend den
Gemiisefond angieflen und circa 20 Minuten kicheln lassen. Den Parmesan reiben und in langen
Streifen auf ein Backblech mit Backpapier hdufen. In dem vorgeheizten Backofen sechs bis sieben
Minuten backen. Anschlieend das Fenchelgriin schneiden und 50 Milliliter Sahne steif schlagen.
Dann die Suppe piirieren, die restliche Sahne zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Parmesanchips aus dem Backofen nehmen und in Spiralen drehen. Die Fenchelrahmsuppe
auf Tellern anrichten, mit der geschlagenen Sahne, Parmesanchips und Pistazien garnieren und
servieren.
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