Fenchel-Ceviche mit Zitrone, Melone und Parmesan

Fiir zwei Personen

1 Fenchelknolle, mit Griin 1 Cantaloupe-Melone 1 Zitrone
75 g Parmesan 5 EL Olivendl Pflanzenol
rosa Pfefferbeeren Salz Pfeffer

Fiir die Ceviche Fenchel halbieren, Strunk entfernen, das Griin klein hacken. Knolle in sehr feine
Scheiben schneiden. Zitrone mit dem Gemiiseschiler schilen. Zitronenschale fein hacken und
den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette
rithren. Den Fenchel darin circa 15 Minuten darin marinieren, bis er durch die Zitrone und das
Salz bissfest geworden ist.

Melone von der Schale befreien und das Fruchtfleisch klein schneiden. Parmesan fein hobeln.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, darin das Fenchelgriin frittieren und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fenchel-Ceviche mit der Melone auf Tellern anrichten und mit dem frittierten Fenchelgriin und
dem Parmesan garniert servieren.
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