
 B
io

 K
oc

hb
ox

 K
W

 2
9

Of
en

-Fe
nc

he
l m

it 
Or

an
ge

n,
O

liv
en

 u
nd

 C
iab

at
ta
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Ofen-Fenchel mit Orangen, 
Oliven und Ciabatta

Zubereitung:

Der Fenchel wird gewaschen, geputzt, vom Strunk befreit und in Spal-
ten geschnitten. Die Orange wird heiß gewaschen, trockengerieben 
und in dünne Scheiben geschnitten. Die rote Zwiebel wird geschält 
und in feine Spalten geschnitten. Das Basilikum wird gewaschen, tro-
cken geschüttelt und grob gezupft. Das Ciabatta wird in grobe Stücke 
gerissen. Fenchel, Orange, Zwiebel und Oliven werden in einer Auf-
laufform mit Olivenöl, Salz und Pfeffer vermischt und im Ofen geröstet, 
bis der Fenchel weich ist und leicht bräunt. Kurz vor Ende der Garzeit 
wird das Ciabatta hinzugegeben, sodass es knusprig wird. Vor dem 
Servieren wird das Gericht mit Basilikum bestreut.

MENGENHINWEIS:
· Für 1 Portion die Mengen halbieren
· Für 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Für 2 Portionen:
2 Fenchel
1 Orange
60 g Oliven
1 Ciabatta
1 rote Zwiebel
1 Handvoll Basilikum

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer
2 EL Olivenöl


