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Fenchel-Carpaccio mit Mozzarella oder körnigem Frischkäse
Für 2 Portionen
Zutaten
· 2 Fenchelknollen, fein gehobelt 
· 2–3 EL Olivenöl 
· Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
· 150 g Mozzarella Light oder körniger Frischkäse 
· 2 EL Granatapfelkerne 
· 1 Prise milde Chiliflocken 
· 1 Prise Sumach 
Zubereitung
1. Die Fenchelknollen halbieren, den Strunk keilförmig entfernen und die Knollen inklusive Stielansätzen und Fenchelgrün längs in feine Scheiben hobeln. 
2. 1–2 EL Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und den Fenchel bei mittlerer Hitze 2–3 Minuten leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und anschließend lauwarm abkühlen lassen. 
3. Die Fenchelscheiben fächerförmig auf einer großen Platte oder auf zwei Tellern anrichten. 
4. Den Mozzarella in Stücke gezupft oder den Frischkäse darauf verteilen. 
5. Mit den Granatapfelkernen bestreuen, mit 1 EL Olivenöl beträufeln und mit Chiliflocken sowie Sumach würzen. 
6. Nach Belieben mit etwas frischem Fenchelgrün garnieren und sofort servieren.
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