FENOUIL BRAISE

Pour accompagner des poissons du sud
Ingrédients

· fenouil : 6 bulbes

· lard maigre : 185 g

· huile d’olive : 3 CS

· carotte : 2 petites

· oignon : ½ oignon rouge, 1 bel oignon saucier

· bouillon de volaille : 40 cl

· Vin blanc sec : 10 cl

· bouquet garni (persil, thym, laurier) : 1 

· sel, poivre

Préparation

Nettoyez les bulbes de fenouil et coupez-les en 2. 

Plongez-les 10 min dans l'eau bouillante salée.

Pendant ce temps, pelez et coupez en tout petits dés les carottes et les oignons. Taillez le lard en petits dés.

Egouttez les bulbes de fenouil.

Faites chauffer l’huile d’olive dans une cocotte et mettez-y les bulbes de fenouil pour les dorer. Les retirer

Dans la cocotte, mettre les dés de lard à revenir.

Ajoutez les dés de carottes et d'oignons, mélangez, faire blondir le tout puis ajoutez les bulbes de fenouil.

Versez le bouillon, le vin blanc et ajoutez le bouquet garni, salez, poivrez légèrement.

Couvrez et laissez mijoter pendant une heure à feu doux. Servez chaud.
Faut pas gâcher ! :
Après avoir mangé les bulbes, ajouter dans le bouillon (et ses petits légumes, lardons) une belle pomme de terre cuite à l’eau, 2 CS de petits pois, 2 poignées de haricots verts cuits.
Mixer le tout très finement. Après réchauffage, ajouter hors du feu, 2 CS de crème fraiche …….. vous aurez un délicieux potage
