Pasta mit Fenchel und Salsiccia

Fur 3-4 Personen

1/2 groRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Fenchelknolle

350 g frische Salsiccia

einige Fenchelzweige (ersatzweise
Fenchelsamen)

250 ml Gemusefond

200 ml Weillwein

3 El Tomatensugo

Ol zum Anbraten

300 - 400 g Pasta (Casarecce, Orecchiette)

Zubereitung:

Die dulReren Blatter der Fenchelknolle entfernen, Rest langs in Scheiben schneiden.
In etwas Olivendl braunen und beiseite stellen.

Die Zwiebel fein hacken und im verbliebenen Fett leicht braunen.

Das Wurstbrat und den fein gehackten Knoblauch dazugeben und kurz mitrésten, mit Weilwein
abléschen und einkochen.

Das Tomatensugo dazu geben und weiter kdcheln lassen. Mit etwas Gemiisesuppe aufgieRen.

SchlielRlich den angebratenen Fenchel sowie die Fenchelzweige hinzufligen und kurz mitschmoren. In der
Zwischenzeit auch die Nudeln kochen. Pasta mit dem Ragout verriihren, abschmecken und mit frischem
Fenchelkraut servieren.




