Fischfond

Nicht ganz klar, aber sehr heller Fischfond

Ich hatte keinen Fischfond mehr vorratig, aber noch
tiefgefrorene Fischabfalle im Tiefkihlschrank. Also habe ich
einfach schnell Fischfond mit den Fischabfallen, Wasser und
einigen Gewlrzen und Krautern zubereitet.

Zutaten fiir etwa 3-4 1 Fond:

» 2-3 kg Fischabfalle (Kopfe, Schwanze, Skelette)
=5 1 Wasser

= 4 Wacholderbeeren

=6 Pimentkorner

L TL Korianderkdrner

=5 TL grine Pfefferkdrner

= 10 frische Lorbeerblatter

=1 Zweig Rosmarin

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Wasser in einem groflen Brater erhitzen und Fischabfalle
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hineingeben. Gewlrze und Krauter hinzugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.

Fischabfalle aus dem Wasser herausheben und wegwerfen. Fond
erst durch ein Kichensieb in eine groBe Schussel geben. Dann
nochmals durch ein frisches Kuchentuch geben. Bei Bedarf den
Fond mit 2-3 EiweilR klaren. Dazu den Fond in einen groflen Topf
geben und abkihlen lassen. Eier aufschlagen und Eigelb vom
EiweiS trennen. Eiweife in den abgekihlten Fond geben. Fond
langsam auf der Herdplatte wieder zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen und das geronnene EiweiR mit einem Schaumloffel
herausheben. Es bindet sehr viele Schmutz- und Trubstoffe und
der Fond wird sehr klar. Fond in Portionsbehalter geben und
einfrieren.



