
Zeitaufwand:	etwa	15	-	20	Minuten	
Angegebene Menge als Sologericht:	für	2	-3	Personen	
Schwierigkeitsgrad:	einfach	

Zubereitung:  
Die	Fenchelknollen	kurz	abspülen	und	gut	abtrocknen.	

Vom	unteren	Ende	-	je	nach	Alter	der	Knolle	-	einen	halben	bis	
einen	Zentimeter	abschneiden.	

Die	Knolle	mit	einer	Mandoline	(Gemüseraspel)	sehr	fein	in	
Scheiben	hobeln.	

In	einer	mittelgroßen	Schüssel	das	Olivenöl	und	den	Saft	einer	
Zitrone	vermischen.	

Fein	gehackte	Petersilie	zusammen	mit	den	
feinen	Estragonblättchen	und	dem	Fenchel	in	
die	Schüssel	geben.	Manouri	in	nicht	zu	feine	
Würfel	schneiden	und	zusammen	mit	den	
Granatäpfeln,	einer	Prise	Salz	und	Pfeffer,	
ebenfalls	in	die	Schüssel	geben.	

Übrigens:	man	kann	das	Salz	auch	vorerst	weglassen.	Denn	der	
Manouri	ist	auch	salzig	und	so	ist	die	Zugabe	von	Salz	vielleicht	
gar	nicht	notwendig.	
Alles	vorsichtig	vermengen.	

Et	Voila:	fertig!	
Schneller	und	einfacher	kann	man	einen	super	leckeren	Salat	
nicht	servieren.	

FENCHELSALAT 

 BORN4TRAVEL.DE

Zutaten: 
2 Fenchelknollen 
1 Pckg. Manouri 
4 EL Estragonblättchen 
1 EL fein gehackte, glatte 
Petersilie 
2 EL Olivenöl 
Saft einer Zitrone 
1 Becher geschälte 
Granatäpfel 
1 Prise Salz und Pfeffer
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