Gebackener Fenchel mit Zitronen-Butter

Fir zwei Personen

2 Knollen Fenchel 3 EL Olivenol 3 EL Butter

2 Zitronen 40 g Fenchelgriin 50 ml Fischfond
2 Zweige Dill 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fenchel waschen, trocknen, in Scheiben schneiden und fiir ca. 5 Minuten in einem Topf
mit kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Auf einem Backblech mit
Backpapier verteilen und mit Olivenol und Salz bestreichen. Etwa 15 Minuten im Ofen backen.
Fiir die Butter einige Zesten von den Zitronen reiflen, die Friichte halbieren und auspressen. Dill
und Fenchelgriin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitronensaft und -zesten, Butter,
Olivenol, Fischfond, Dill und Fenchelgriin in einem Topf kurz aufkochen. Mit einem Stabmixer
kraftig aufmixen.
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