Rinderfond
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Die kochenden Zutaten im Brater

Es geht weiter. Nachdem ich vor einigen Tagen den Fischfond
zubereitet habe, nun noch Rinderfond aus Rinderfleischknochen
und Gemiuse. Die Fotos sind zwar Archivfotos, also von einer
friuheren Zubereitung eines Fonds, aber die Zutaten des
Rinderfond sahen im Brater etwa ahnlich aus. Hier ergaben etwa
3-3,5 kg Zutaten etwa 2,5 1 Rinderfond, der sehr lecker wurde
und hervorragend fur Suppe und Sauce geeignet ist.

Zutaten fiir 2,5 1 Rinderfond:

= 1,3 kg Rinderfleischknochen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/03/rinderfond/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Fond_Braeter.jpg

=2 kg Suppengrin (Knollensellerie, Lauch, Wurzeln,
Petersilienwurzeln, Petersilie)

= 2 Zwiebeln

= 1 Knolle Knoblauch

=0,75 1 italienischer Soave

= 2,5 1 Wasser

= 5-10 frische Salbeiblatter
= 9-10 frische Lorbeerblatter
» viele Zweige frischer Thymian

TL Korianderkorner

TL Senfkorner

TL schwarze Pfefferkorner
Kardamomkapseln
Wacholderbeeren
Pimentkorner

= 1 Gewurznelke

= eine Prise Kummel

=2 TL grobes Meersalz
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemluse etwas putzen und in grobe Stucke schneiden. Zwiebeln
und Knoblauchzehen kénnen in der Schale bleiben. 01 in einem
groBen Brater erhitzen und die Rinderknochen auf allen Seiten
sehr kraftig anbraten, damit sich sehr viele dunkle Roststoffe
bilden. Nun drei Male hintereinander eine Portion a 250 ml
WeilBwein hinzugeben, gut 10 Minuten kocheln und fast
vollstandig reduzieren, dann die zweite Portion hinzugeben ..
Auf diese Weise bildet sich fast schon eine dunkelbraune
Fliussigkeit, wie man sie von Bratensaucen gewohnt ist. Dann
das Gemuse darliber geben, die Krauter und Gewurze dazugeben
und mit Wasser auffullen. Zugedeckt 4 Stunden bei geringer
Temperatur kocheln lassen. Dann Knochen und Gemise mit einem
Schaumloffel herausheben. Das Fleisch von den Knochen 10sen
und fur weitere Zubereitungen beiseite legen. Knochen und



Gemise dann wegwerfen. Ein Kuchensieb mit einem frischen
Kichenhandtuch auslegen und den Fond durchsieben, damit
Verunreinigungen und auch ein Teil des Fetts herausgesiebt
wird. Abkuhlen 1lassen, in Portionsbehalter fullen und
einfrieren.



