avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o pé% m
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundinnen,

wir mochten Sie informieren, dass Feldsalat aus Eigenanbau stammt.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten:

Fenchelknollen (je nach Grolie und Belieben 2-3 Stlck), Olivendl,
Zitronensaft, Weillwein, Salz und Pfeffer

Zubereitungq:

Fenchelknollen putzen und als Ganzes oder halbiert in Olivendl anbraten
und mit Olivendl und Zitronensaft betraufeln. Salzen und pfeffern.

Mit etwas Weildwein angielden und im Rohr gute 72 Stunde braten.
Zwischendrin wenden und mit Schmorflissigkeit begieRen. Salzen und
pfeffern. Passt zu Fleisch und Fisch.

TIP: Am besten brat man die Fenchelknollen als Beilage zu einem
Schweine-, Kalbs-, oder Lammbraten. Aber auch Fisch ist denkbar. Etwa
eine halbe Stunde bevor der Braten fertig ist, den Fenchel dazugeben und
hin und wieder begiel3en.

Einen guten Appetit und eine schone Woche wunscht das avantiandi -
Team!



