Gemusefond

Ach, wie herrlich duftet doch ein frisch zubereiteter
Gemusefond.

Das ist doch etwas wirklich ganz anderes als eine Suppe aus
einem industriell gefertigten Bruhwirfel oder -pulver, wie man
sie dann doch einmal, meistens aus Zeitmangel, zubereitet.

Ich habe in meinem Foodblog schon diverse Rezepte fur die
Zubereitung eines Gemusefonds veroffentlicht. Sogar ein
Grundrezept fur Gemiusefond ist darunter. Sie ahneln sich auch
alle weitestgehend.

Nun, dieses Rezept veroffentliche ich dennoch, denn ich habe
zwel Dinge bei der Zubereitung geandert.

Erstens verwende ich fast keinerlei ganze Gewlrze wie bei den
anderen Zubereitungen, wie Sternanis, Nelke, Wacholderbeeren,
Piment oder ahnliches. Nur einige Lorbeerblatter fur mehr
Geschmack gebe ich zu.

Zum zweiten habe ich diesen Gemusefond tatsachlich ganze sechs
Stunden auf einem Herd bei geringer Temperatur koécheln lassen.

Das Ergebnis ist hervorragend. Ein sehr leckerer Gemusefond.

Der Ertrag liefert wieder einmal sechs kleine Vorratsbehalter
mit jeweils 0,5 1 Gemiusefond, den ich im Gefrierschrank
einfriere.
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