Huhnerbruhe

Vielleicht habe ich dieses Rezept in meinem Foodblog schon
einmal veroffentlicht. Sie konnen ja in der Suchoption oben
rechts im Foodblog danach suchen.

Ich veroffentliche das Rezept aber ohne ein Foto nochmals, da
ich a) die Huhnerbrihe klassisch zubereite und b) sie
hervorragend gelingt.

Sie brauchen ein (tiefgefrorenes) Suppenhuhn. Und 1-2
Portionen Suppengrun. Dazu als ganze Gewurze Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren und Pfefferkérner. Und etwa 3 1 Wasser,
soviel, wie eben Ihr Brater oder Topf fasst.

Suppenhuhn auftauen, in grobe Stlcke zerteilen und in eine
Schissel geben.

Suppengrun nicht putzen, nur grob zerteilen und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Ol in einem groBen Brater erhitzen und Suppenhuhnteile darin
kross auf allen Seiten mehrere Minuten anbraten. Suppengemuse
obenauf geben. Gewlrze im Ganzen dazugeben. Mit dem Wasser bis
zum Rand des Braters auffullen. Zum Kochen bringen und dann
zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.

Huhnerbruhe abkihlen lassen. Huhnerteile wie Schenkel und
Brust — also mit viel Fleisch — herausnehmen und auf einen
Teller geben. Fleisch mit der Hand in kleinen Stlcken abrupfen
und portionsweise fur eine Huhnersuppe oder ein anderes
Gericht einfrieren. Restliche Huhnerteile, das Gemuse und die
Gewurze mit dem Schaumloffel herausfischen und in die Biotonne
geben.

Hidhnerbrihe durch ein feines Kiuchensieb geben und
portionsweise einfrieren. Die hier genannte Zubereitung mit 3
Ll Flussigkeit ergibt 2 1 Huhnerbruhe. Bruhe fiur Saucen und
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Suppen verwenden und dabei dann entsprechend salzen und
wlrzen.

Geschmorte Beinscheibe mit
Mais 1n WeiRwein-Sauce

Unbedingt den Markknochen aussaugen

Lange geschmorte Beinscheiben. Ein Leckerbissen. Das Fleisch
ist nach dem Schmoren so zart, dass man nur eine Gabel zum
Essen braucht. Auf das Messer kann man getrost verzichten.

Zu den Beinscheiben bereite ich eine WeiRwein-Sauce zu, 1in der
ich die Beinscheiben schmore.

Fur Geschmack sorgen Paprika, Kreuzkummel, Salz und Pfeffer,
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mit dem ich die Beinscheiben vor dem Schmoren wurze. Und
zusatzlich noch Sternanis und Lorbeerblatter.

Als Beilage habe ich Mais aus der Dose gewahlt. Er schmeckt
leicht suBlich und ist ein schoner Kontrapunkt zu den wirzigen
Beinscheiben.

Ich gare den Mais der Einfachheit halber in der WeiBwein-Sauce
mit. Und gebe zur Sauce auch noch den Rest des Einweichwassers
des Mais hinzu, das ja etwas Starke enthalt und somit die
Sauce auch noch abbinden kann.

[amd-zlrecipe-recipe:1187]

Fischfond

Heute habe ich wieder einmal Fischfond zubereitet. Verwendet
habe ich etwa 2 kg Fischabfalle, das waren etwa 5-6 komplette
Fischskelette. Dazu kamen 6 Wacholderbeeren, 4-5 frische
Lorbeerblatter, ein Zweig frischer Rosmarin und einige Zweige
frischer Majoran. Alles kommt in den Brater, dazu 3,5 1
Wasser, und dann wird alles zugedeckt bei geringer Temperatur
6 Stunden gekochelt. Dann Fischabfalle und Krauter
herausheben, Fischfond durch ein Kichensieb in eine grolSe
Schissel geben und abkuhlen lassen. Der Fond wird nicht mit
Salz und Pfeffer gewurzt, das Wurzen erfolgt erst beim
Zubereiten eines Gerichts. Man erhalt auf diese Weise etwa 2,5
L feinen Fischfond, den man portionsweise einfrieren kann.
Fotos hierzu gibt es leider keine, nur die Zubereitung.
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Gewurzbaumchen

s .
Salbei und Lorbeer

Heute gab es bei ALDI Nord tatsachlich schone, groBRe
Gewurzbaumchen fur € 4,99 pro Stuck. Da ich frische Gewlrze
und gerade Gewurzpflanzen oder -baumchen liebe, griff ich
schnell zu. Ausgewahlt habe ich mir Salbei und Lorbeer. Nun
hoffe ich nur, dass ich bei der Pflege eine grinen Daumen habe
und sich die Baumchen sehr lange halten. Es sei denn, ich
entscheide mich in den kommenden Wochen fir sehr viele
Rezepte, in denen diese Gewurze verwendet werden, dann sind
die Baumchen schon bald sehr kahl.
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