Kartoffel-Fenchel-Auflauf

(2 Portionen)

Zutaten:

350g Kartofteln, festkochend
Fenchel aus deiner Kiste

2 EL Butter

2 EL Mehl

200 ml (Pflanzen-)Milch

100 ml Gemiisebriihe

50 g Pecorino

1 TL Thymian

Zubereitung:

Backofen auf 200° C (Gas: Stufe 3, Umluft: 180° C) vor-
heizen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden.
Fenchel waschen, halbieren, den Strunk entfernen und
Fenchel in feine Streifen schneiden. Kartoffeln und Fen-
chel in eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) schichten.
Butter in einem Topf auf mittlerer Stufe schmelzen, mit
Mehl bestduben und anschwitzen. Mit Milch und Briihe
abloschen und unter stindigem Riihren 2-3 Minuten ko-
cheln lassen. Sof3e mit 2 EL Pecorino und Thymian verfei-
nern und auf dem Gemiise verteilen. Auflauf mit restli-
chem Pecorino bestreuen und im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 40 Minuten backen. Kartoffel-Fenchel-Auf-
lauf servieren.



