
Fischfond

Nicht ganz klar, aber sehr heller Fischfond

Ich  hatte  keinen  Fischfond  mehr  vorrätig,  aber  noch
tiefgefrorene Fischabfälle im Tiefkühlschrank. Also habe ich
einfach schnell Fischfond mit den Fischabfällen, Wasser und
einigen Gewürzen und Kräutern zubereitet.

Zutaten für etwa 3–4 l Fond:

2–3 kg Fischabfälle (Köpfe, Schwänze, Skelette)
5 l Wasser
4 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner
½ TL Korianderkörner
½ TL grüne Pfefferkörner
10 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Wasser  in  einem  großen  Bräter  erhitzen  und  Fischabfälle
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hineingeben.  Gewürze  und  Kräuter  hinzugeben.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Fischabfälle aus dem Wasser herausheben und wegwerfen. Fond
erst durch ein Küchensieb in eine große Schüssel geben. Dann
nochmals durch ein frisches Küchentuch geben. Bei Bedarf den
Fond mit 2–3 Eiweiß klären. Dazu den Fond in einen großen Topf
geben und abkühlen lassen. Eier aufschlagen und Eigelb vom
Eiweiß trennen. Eiweiße in den abgekühlten Fond geben. Fond
langsam auf der Herdplatte wieder zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen  und  das  geronnene  Eiweiß  mit  einem  Schaumlöffel
herausheben. Es bindet sehr viele Schmutz- und Trübstoffe und
der Fond wird sehr klar. Fond in Portionsbehälter geben und
einfrieren.


