Fenchel-Suppe mit Butter-Croutons

Fiir 4 Personen

500 g Fenchel 1 Schalotte 3 EL Butter

700 ml Gemiisebriithe, warm 150 g Créme-fraiche 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Dill 3 EL Anisschnaps 100 ml Sahne

Salz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Den Fenchel putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Anschlielend in grobe Stiicke
schneiden. Das Fenchelgriin abzupfen und beiseite legen. Die Schalotte enthduten und in Wiirfel
schneiden. Zwei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin glasig
diinsten. Den Fenchel dazugeben und circa fiinf Minuten mitdiinsten. Mit etwas Anisschnaps
abloschen und mit warmer Gemiisebriihe aufgieflen. Bei geschlossenem Deckel die Suppe circa
20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. In der Zwischenzeit die Sahne leicht anschla-
gen und kiihl stellen. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Butter in der Pfanne
erhitzen und die Brotwiirfel darin goldgelb résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Die Fenchelsuppe nun fein piirieren, Créeme-fraiche einriihren, nochmals
kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill fein hacken und unterziehen, nach Belieben noch einmal mit Anisschnaps
abschmecken und die Suppe auf Tellern anrichten. Die gekiihlte Sahne daraufgeben und mit den
Buttercrotitons sowie Fenchelgriin bestreuen.
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