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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 Stk. Fenchelknollen

500 g N�turjoghurt

1 EL Zitronens�ft, frisch

4 EL Olivenöl

1 EL Gr�n�t�pfelkerne

4 Stk. Pit�s

1 TL  Grill Gemüse

1 TL  Kori�nder gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

2 Stiele frischer Minze

Fenchel vom Grill �uf Zitronen-

L�bneh

30—35 Min

Zubereitung

1 Für den L�bneh ist etw�s Geduld gefr�gt. D�für ein Sieb über eine größere

Sch�le legen und mit einem s�uberen Geschirrtuch �uslegen.

2 Nun wird d�s ges�mte Joghurt in d�s Sieb gegossen und über N�cht im

Kühlschr�nk gel�ssen. So k�nn d�s Joghurt �btropfen und der L�bneh

erh�lt die gewünschte Konsistenz.

3 Am n�chsten T�g kurz durchrühren, mit Zitronens�ft, einer Prise Meers�lz

und gem�hlenem Kori�nder �bschmecken.

4 Die Fenchelknollen in etw� 2 cm dicke Scheiben schneiden. In einem Topf

S�lzw�sser zum Kochen bringen und den Fenchel d�rin für zehn Minuten

kochen. D�n�ch �btropfen und mit einem Stück Küchenrolle trocken

tupfen.

5 Nun mit Olivenöl und der Kot�nyi Grill Gemüse Gewürzmischung einreiben.

6 Auf dem Grill für etw� fünf Minuten pro Seite grillen. Auf L�bneh servieren,

mit frischer Minze und Gr�n�t�pfelkernen toppen und einem l�uw�rmen

Pit� servieren.


