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Facherkartoffeln mit
Orangendip und Fenchelsalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 500 g d
Petersilie, frisch 10g Kichenutensilien
Fenchel 2 St. mittlere Schiissel, mittlere Pfanne, Backblech mit Backpapier
Orangen 2 St
Olivendl SEL 1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Kartoffeln waschen und facherformig in ca.
Salz 0,4 cm breiten Abstanden ein-, aber nicht durchschneiden. Petersilie waschen, trocken
Gemiisegewiirz schitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Fenchel waschen,
Walnusskerne 30g Fenchelgriin und Strunk entfernen und die Knolle in feine Streifen hobeln. Fenchelgriin

Pfeffer. schwarz fein hacken. Orangen waschen, 1 EL Schale abreiben, die Orange filetieren.

Sah 150 . . - . .
Saure vanne J 2. In einer Schiissel 2 EL Olivendl, etwas Salz und Gemiisegewtirz mit den Kartoffeln

vermischen. Die Kartoffeln mit dem Facher nach oben auf einem Backblech verteilen,
mit restlicher Marinade betraufeln und ca. 30 Min. im Ofen backen.

Ahornsirup 20¢g

3. In einer Pfanne 1 Olivenol auf mittlerer Stufe schmelzen und darin die Walniisse
goldgelb anrosten. AnschlieBend beiseitestellen. In einer Schiissel Orangenschale, 1 EL
Orangensaft, Fenchelgriin und je 1 Prise Salz und Pfeffer mit saurer Sahne vermischen.

4. In der Pfanne 2 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen. Fenchel zugeben und ca.

2 Min. andiinsten. Mit restlichem Orangensaft abloschen, Ahornsirup zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Orangenfilets, Walniisse und Petersilie ebenfalls zum Fenchel geben,
vermischen. Facherkartoffeln mit Orangendip anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Fiir die Facherkartoffeln Kartoffel auf einen Essloffel legen und bis zum Loffelrand
schneiden, sodass sie an der Unterseite noch zusammenhangt.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/917265/faecherkartoffeln-mit-orangendip-und-fenchelsalat-147344.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 381 kcal
Kohlenhydrate 45
EiweiB 8g
Ballaststoffe 8g

Fette 20g



