Zutaten fir 2 Personen

1 Fenchelknolle mit Griin
1-2 Zucchini

1 Zwiebel

2-3 Eier

100mI| WeiBwein

1 Tl Gemusebriihe

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Chili

ZUBEREITUNG

Fenchel, Zwiebel und Zucchini waschen und trocknen. Etwas
Fenchelgrin zu Garnieren fein hacken und an die Seite stellen. Die
Fenchelknollen halbieren, Strunk entfernen und in Streifen
schneiden.

Die Zwiebeln in Ringe und die Zucchini mit den Spiralschaler
schneiden.

Das Gemuse in einer Pfanne mit dem Olivendl ca. 3-5 min. lang
anschwitzen. Mit dem Wein abloschen und etwas einreduzieren
mit der Gemusebrihe.

Weiter ca. 4-5 min. gar diinsten und dabei die Flissigkeit fast
vollstandig einkochen.

In das Gemiuse 2- 3 Mulden dricken und die Eier darin einschlagen.
Deckel auf die Pfanne und ca.5min stocken lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Chili nach Geschmack wiirzen und mit dem
Fenchelgrin garnieren.

Dazu frisches Brot/Baguette direkt aus der Pfanne geniefRen.

Wir wiinschen ,, Guten Appetit”




