Fleischfond

Alle Zutaten im Brater

Mein Vorrat an Fond war ausgegangen, also ist es an der Zeit,
wieder welchen zuzubereiten und portionsweise einzufrieren.

Ich bereite diesmal einen Fleischfond zu, fur den ich Fleisch-
und Markknochen verwende. Dann sehr viel Suppengemuse. Und
Gewurze und Krauter.

Das Suppengemiuse schneide ich diesmal nicht von Hand in grobe
Sticke, sondern rasple ich mit meiner neuen Kichenmaschine
klein, dadurch vergrolBert sich die Oberflache des Gemuses und
der Fond wird dadurch beim Auskochen intensiver.

Zutaten (fir etwa 2,5 1):
Fir das Fleisch:

» 4 Fleischknochen (etwa 1 kg)
= 3 Markknochen (etwa 500 g)

Flur das Gemlse:

=3 Portionen Suppengemuse (Knollensellerie, Wurzeln,
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Lauch)

Flir die Gewilrze:

= 6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkorner

= 3 Gewurznelken

=1 TL Pfefferkorner
= 1-2 TL Senfkorner
= 3 Lorbeerblatter

Flur die Krauter:

= 1/2 Packung 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

« 01
= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.
Gemluse in der Kiuchenmaschine grob raspeln.
Gewlrzkorner zerdrucken.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Gemiuse dazugeben und mit anbraten. Gewlrze und
Krauter hinzugeben. Mit Wasser bis zum Rand des Braters
auffullen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden kocheln
lassen.

Knochen herausnehmen. Fond durch ein Sieb in eine Schissel
geben. Dabei das Gemuse gut ausdriucken. Nochmals durch das
Sieb mit einem frischen Kichen-Handtuch in eine Schiussel
geben. Eventuell mit EiweiB klaren.

Portionsweise in Behalter geben und einfrieren.



