Bratenfond
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Mein Vorrat an Bratenfond war aufgebraucht. Also musste ich
mir wieder Fond zubereiten, den ich portionsweise einfriere.
Damit habe ich dann einen Vorrat, der einige Monate reicht und
den ich fur die diversen Braten- oder Gulasch-Gerichte
verwenden Kkann.

FUr die Zubereitung verwende ich Fleisch- und Markknochen und
Suppengemuse. Dazu einige Gewlrze im Ganzen. Ich 1ldsche
natirlich mit Rotwein ab. Und verlangere die Flisssigkeit noch
mit Wasser.

Wer mochte, kann fur mehr Intensitat des Fonds diesen am
Schluss auch noch reduzieren.

Preiswert ist es naturlich immer, anstelle von Suppengrin
Gemuseabfalle zu verwenden. Man kann diese im Discounter oder
Supermarkt meistens kostenlos mitnehmen und das Personal freut
sich daruber. Aus dem Grun von Kohlrabi, Schalen von Kohl und
Blumenkohl wund zerdruckten Tomaten, die die Kunden
zurucklassen und in eine Abfalltute geben, kann man prima
einen Fond zubereiten.
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