Gemiisefond mit einem
Experiment

Leider kein heller Gemusefond

Nachdem ich vor einigen Wochen sehr erfolgreich einen dunklen
Bratenfond aus Knochen, Gemuseabfallen und Gewilrzen zubereitet
habe, teste ich dies jetzt genauso mit einem Gemusefond.

Ich hatte dazu in einem Blogbeitrag vor etwa zwei Monaten
schon beschrieben, dass ich dabei ein Experiment mache und
Neuland betrete. In einer Hobby-Kiche eines kleinen Haushalts
kann man niemals so viele Gemuseabfalle sammeln, um damit
einen Fond zuzubereiten, wie dies in einer Profi-Kuche eines
Restaurants der Fall ist. Dort kann man sicherlich bei
vielleicht hundert Gerichten am Tag ein bis zweli Male pro
Woche einen solchen Fond ansetzen und zubereiten. Im Hobby-
Haushalt klappt das nicht, bis man genligend Abfalle zusammen
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gesammelt hat, sind diese schon verschimmelt.

Also habe ich nun UuUber vier Wochen Gemuseabfalle im
Gefrierschrank gesammelt und eingefroren. Und habe nun nach
vier Wochen genligend Abfalle zusammen, um einen grofen Brater
damit zu fudllen und einen hellen Gemiusefond damit
zuzubereiten.

Ich kann Ihnen nicht mehr genau beschreiben, welche
Gemuseabfalle ich gesammelt habe. Verwenden Sie einfach alles,
was im Laufe von vier Wochen sich an Abfallen ansammelt und
frieren Sie es ein.

Gefrorene Gemuseabfalle in einer Gefrierschrankschublade

Das Gemiise wird i(brigens nur kurz in 01 angebraten. Es sollen
nicht zu viele ROststoffe entstehen, denn es soll ja ein
heller Gemisefond werden.

Allerdings gelingt das nicht ganz richtig, denn dafur sorgen



Kartoffel-, Zwiebel-, Eier- und Avocadoschalen, die dem Fond
doch eine recht dunkle Farbe verleihen.

Fur den Fond:

» Gemuseabfalle (von 4 Wochen, privater Haushalt)
=1 1 Soave

= 2,5 1 Wasser

=1 Sternanis

=6 Pimentkorner

= 6 Wacholderbeeren

=6 Pfefferkdorner

= 2 Gewurznelken

= 10 Lorbeerblatter

= Olivenol

Zubereitungszeit: 6 Stdn.



Das Gemise beim Garen im Brater
Abfalle grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Brater erhitzen.




Gemuse darin einige Minuten anbraten.

Mit dem WeiBwein abloschen.

Mit Wasser den Brater bis zum Rand auffullen.
Ganze Gewlrze in den Brater dazugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur sechs Stunden kocheln
lassen.

Gemuse und Gewiurze mit dem Schaumloffel herausheben und in den
Bio-Mulleimer entsorgen.

Fond durch ein Kichensieb in eine groBe Schussel absieben.

Dann den Fond nochmals durch ein Kuchensieb mit einem frischen
Klichenhandtuch in eine Schussel giefen.

Fond portionsweise abfullen und fiur weitere Verwendungszwecke
einfrieren.

Bratenfond mit einem
Experiment


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/

4

Das Ergebnis der Zubereitung des Fonds

Heute bereite ich einen Bratenfond zu. Was ich ja schon des
ofteren gemacht habe.

Ganz klassisch aus Knochen, etwas Tomatenmark, Gemuseabfallen,
ganzen Gewurzen und viel Rotwein.

Aber dieses Mal ist die Zubereitung oder besser gesagt, sind
die Zutaten etwas anders. Ich habe nicht mehrere Packungen
Suppengemuse, Markknochen und weitere Knochen gekauft,
vielleicht sogar noch eine Rinder-Beinscheibe oder
Suppenfleisch. Nein, dieses Mal habe ich die Zutaten fur den
Fond tatsachlich alle selbst produziert und gesammelt.

Ich habe dabei auf ein Experiment zuriuckgegriffen, das ich
Ihnen vor exakt vier Wochen in meinem Foodblog prasentiert
habe. Lesen Sie bitte hier nach, bevor Sie weiterlesen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/
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Tiefgefrorene Kichenabfalle

Ich habe genau vier Wochen 1lang Gemuseabfalle im
Gefrierschrank gesammelt und tiefgefroren. Und fir die
Zubereitung des Bratenfonds wieder aufgetaut. Hintergund war
einfach die Uberlegung, dass man in einer Hobbykiiche mit einem
Gericht am Tag nicht genlgend Gemiseabfalle sammeln kann, um
in einer Woche einen solchen Bratenfond anzusetzen. Die
Abfalle wirden in dieser Zeit verschimmeln. Also, Einfrieren
war die Debatte.

Wenn Sie mich fragen, was ich da alles gesammelt und
eingefroren habe, muss ich Ihnen sagen, ich weill es leider
auch nicht mehr genau. Es waren Schalen, Abfalle oder Reste
von Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebeln, Fenchel, Kohl,
Petersilie, Meerrettich, Avocado, Spargel, Kartoffeln,
Wurzeln, Knollen- und Stangensellerie, Kirbis und ich weils
nicht, was noch alles. Ich habe sogar die Schalen von braunen
Eiern gesammelt. Denn diese ebenso wie die braunen Schalen von



Zwiebeln verwendet man ja auch zum naturlichen Farben von
Kleidungsstiucken. Und man kann sie somit auch zum Farben und
Verdunkeln eines Bratenfonds verwenden.

Als ganze Gewlrze verwende ich Pfeffer, Piment, Wacholder,
Nelke, Sternanis und Lorbeerblatter.

Und naturlich ganz wichtig sind auch 10-12 Geflugelknochen,
fur die ich Gefliugelteile entbeint habe.

Sie brauchen auch gute 4 Flaschen trockenen Rotwein fur den
Fond. Ich habe zuerst drei Flaschen in den Brater geleert und
dann noch mit Wasser aufgegossen. Die vierte Flasche giefe ich
nach zwei Stunden Garzeit nach, da doch ein Teil der
Flissigkeit verdampft.

Und aus 4,5 1 Flussigkeit, die man somit an die Knochen und
das Gemuse angielt, erhdalt man im Endeffekt 2 1 leckeren
Bratenfond.

Was mich bei dieser Zubereitung immer wieder fasziniert, 1ist
der Umstand, dass man keine Rotwein-Sauce erhalt. Der
Geschmack des Rotweins verliert sich beim Garen fast vollig.
Auch der rote Ton des Rotweins verschwindet. Stattdessen
erhalt man einen leckeren Bratenfond. Der auch noch eine
dunkelbraune Farbe hat. Und viele, leckere Fettaugen.

Am besten gibt man den Fond mit dem Gemuse sukzessive durch
ein grolBes Kuchensieb und fangt den Fond in einer grofSen
Schissel auf. Dann gibt man den Fond nochmals durch ein
frisches, feines Kichenhandtuch durch das gleiche Kiuchensieb
in eine weitere, groBe Schissel. Im Kichenhandtuch bleiben
dann zum Schluss die Verunreinigungen und somit eine samige,
remige Masse ubrig. Und in der Schussel der klare, braune
Bratenfond. Lecker!

Ubrigens, mir wurde einmal der Rat gegeben, dass man Fond oder
auch Bruhe beim Zubereiten nicht (!) mit Salz wurzt. Dies tut
man erst dann, wenn man mit Fond oder Bruhe eine Sauce oder



Suppe zubereitet und somit fur ein Gericht verwendet.

Das Experiment hat somit geklappt. Und ich werde ab sofort
weiterhin Kuchenabfalle in der genannten Weise 1in einer
Gefrierschrank-Schublade sammeln und moglichst dann alle vier
Wochen Fleischfond oder Gemiusebruhe daraus zubereiten. []

Fur den Fond:

= Gemuseabfalle von vier Wochen einer Hobbykuche (1

komplette, viereckige Gefrierschrank-Schublade voll)

1 Bund Petersilie

10-12 Geflugelknochen

1 Speckschwarte

10 Pfefferkdérner, 10 Pimentkérner, 10 Wacholderbeeren, 2

Gewurznelken, 1 Sternanis, 10 kleine Lorbeerblatter

=1 EL Tomatenmark

=4 Flaschen Tempranillo Reserva (trockener, spanischer
Rotwein a 0,75 1)

= 1,5 1 Wasser

= Rapsol

Zubereitungszeit: 4 % Stdn.



Portionsweise einfrieren
Ol in einem groRen Brater erhitzen.

Knochen und einen kleinen Teil des Gemiises im 01 kraftig gute
10 Minuten lang anbraten. Es werden fur den Fond viele
Roststoffe am Braterboden und an Knochen und Gemiuse benotigt.

Tomatenmark auf den Braterboden dazugeben und etwa 5 Minuten
kraftig anrosten. Dabei auch immer wieder mit dem Kochloffel
umruhren.

Restliche Gemlseabfalle und die Petersilie dazugeben und den
Brater damit vollstandig auffillen.

Ganze Gewlrze obenauf legen.

Mit drei Flaschen Rotwein und dem Wasser auffullen, bis der
Brater komplett gefullt ist.

Bei mittlerer Temperatur zugedeckt vier Stunden Kkocheln
lassen.



Nach zweli Stunden Garzeit mit der vierten Flasche Rotweiln
nachgielen.

Fond mit dem Gemuse und den Knochen sukzessive durch ein
groBes Kuchensieb in eine Schussel geben. Knochen und Gemuse
in der Biotonne entsorgen.

Fond dann nochmals durch ein frisches Kichenhandtuch durch das
gleiche Kuchensieb in eine zweite, groBe Schiussel geben.

Fond dann portionsweise in Behaltern fur weitere Zubereitungen
einfrieren.

Preiswerter Gemiisefond
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Zutaten fur den Gemiusefond

Wieder einmal beim Discounter gepunktet. Und eine Tute mit
Gemiseabfallen kostenlos bekommen. Es sind uUberwiegend die
Blatter von Rettich, Kohlrabi und Radieschen, aber auch eine
verwertbare Tomate ist dabei. Vom Gewicht ergeben sich etwa
500 g, aber die Blattmenge ist vom Volumen so groll, dass sie
den grollen Brater etwa zu zweli Dritteln fullt.

Mancher bevorzugt es, fur die Zubereitung von Gemusefond
gehaltvolleres Gemiuse zZu verwenden und beim
Discounter/Supermarkt zu kaufen. Aber auch aus diesen
Gemliseabfallen kann man einen schmackhaften Gemiusefond
zubereiten. Auch wenn es vielleicht eher ein ,Arme-Leute—Fond“
wird. Es ist eben auch eine Kostenfrage. Aufgehubscht habe das
Ganze mit Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebeln, Zucchini und



etwas Ingwer.

Da viele der Meinung sind, dass ein Gemusefond kein Gemusefond
ist, wenn man Rinderknochen vorher anbrat und mitgart, habe
ich darauf verzichtet. Diesmal nur Gemluse pur. Auch auf das
Anbraten von kleingeschnittener Zwiebel und Knoblauch 1in
Butter habe ich verzichtet, um kein unndtiges Fett in den Fond
zu bringen. Die Tomate koche ich fur etwas Farbe fur den Fond
mit, und auch die Zwiebeln, halbiert, und Knoblauchzehen
kommen in der Schale hinein.

Frische Krauter diurfen naturlich auch nicht fehlen, wie
Petersilie, Majoran und Thymian. Und an Gewurzen kommen
Lorbeerblatter, Kaffirblatter, schwarze Pfefferkodrner,
Senfkorner, Kardamomkapseln, Wacholderbeeren und Pimentkorner
hinein. Gesalzen wird der Fond nur sehr wenig erst nach
Fertigstellung. In den Brater kommen dann noch 5,5 1 Wasser,
und nun kochelt alles zugedeckt bei geringer Temperatur 4-6
Stunden auf dem Herd.

Zutaten:

=500 g Gemuseabfalle (Blatter von Rettich, Kohlrabi,
Radieschen oder andere Abfalle)

= 3 Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 3 Lauchzwiebeln

= 1 Zucchini

=1 Tomate

1 Stuck frischer Ingwer

» viele Zweige frische Petersilie, Majoran, Thymian

5-6 frische Lorbeerblatter
= 1-2 Kaffirblatter

L TL schwarze Pfefferkdrner
=1 TL Senfkorner

= 2 Kardamomkapseln

= 6 Wacholderbeeren



= 6 Pimentkorner
=5,5 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4-6
Stdn.

Gemuseabfallen reinigen, putzen und in kaltem Wasser waschen.
In den Brater geben. Zwiebeln halbieren, Knoblauchzehen ganz
lassen, nur auBerste Schalen entfernen. Lauchzwiebeln putzen
und grob zerteilen. Ingwer schalen, am Stlck lassen. Zucchini
in Scheiben schneiden. Tomate grob zerteilen. Zu den
Gemuseabfallen in den Brater geben. Krauter im Ganzen und
Gewurze dazugeben. Mit dem Wasser auffullen. Auf dem Herd zum
Kochen bringen und zugedeckt bei geringer Temperatur 4-6
Stunden kocheln lassen — je nachdem, wie gehaltvoll der Fond
nach einer bestimmten Zeit ist und eventuell langer gekocht
werden sollte.

Dann Brater vom Herd nehmen, Gemise herausnehmen und in den
Abfalleimer geben. Ein grofes Kichensieb mit einem frischen
Kichenhandtuch auslegen und den Fond in eine groBe Schussel
hindurchgeben. MaRig mit Salz wurzen und abschmecken. Bei
Bedarf den Fond noch einreduzieren. In Portionsbehaltern oder
auch Eiswlurfelformen einfrieren.



